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OSNOVNI POJMOVI O ŠIRENJU, 
SPREĆAVANJU I SUZBIJANJU 
ZARAZNIH BOLESTI 


Danas je svima poznato da živimo 
okruženi bezbrojem sitnih živih bića, 
nevidljivih prostim okom, a koje na- 
zivamo mikroorganizmima. Do te 
spoznaje trebalo je proći mnogo vre- 
mena i tek otkrićem mikroskopa mo- 
gla se ta činjenica i dokazati. Neki od 
tih mikroorganizama bezopasni su za 
čovjeka i nazivamo ih apatogeni mi- 
kroorganizmi, neki samo pod odre- 
đenim uvjetima mogu izazvati nepo- 
željne efekte kod čovjeka i zovemo 
ih uvjetno patogenim, a neki od njih 

gotovo uvijek izazivaju u čovjeka ili 
životinje bolest i nazivamo ih patoge- 
nim mikroorganizmima, 

U prirodi zaraznih (kužnih ili 
priljepljivih) bolesti, koje su zao- 
kupljale pažnju naših predaka zbog 
svojih iznenadnih pojava, masovne 
oboljelosti ili velike smrtnosti, bilo je 
mnogo krivih pretpostavki što su se 
temeljile na krivim postavkama, ali i 
na iskustvu prethodnih generacija, 


Otkriće mikroskopa 
pomoglo je u otkrivanju 
mikroorganizama i 
njihovu prepoznavanju. 


Uzročnici zaraznih bolesti sićušni 
su živi organizmi, jednostavne gra- 
đe, koji žive i razmnažaju se u točno 
određenim uvjetima. Za njihov život 
i razvoj potrebna je određena tempe- 
ratura, vlaga i hranjiva podloga, što 
znači prisustvo stanice ili tkiva ljud- 
skoga ili životinjskoga organizma. 
Neke klice mogu čak dosta dugo pre- 
živjeti u vanjskoj sredini, dakle izvan 


. tijela čovjeka ili životinje, a neke u 


vanjskoj sredini žive vrlo kratko i 
ubrzo ugibaju. Pojedine vrste mikro- 
organizama čovjek koristi, na pri- 
mjer, u proizvodnji jogurta, različitih 
vrsta sireva, salama ili u konzervira- 
nju nekih vrsta hrane, uzrokujući ki- 
selo mliječno vrenje (kiseljenje zelja, 
repe). 


Postoje i korisni 
mikroorganizmi. 


PODJELA | 
MIKROORGANIZAMA 

Prema svojim oblicima i karakte- 
ristikama načina života i razmnaža- 
nja, mikroorganizmi se dijele u neko- 
liko skupina: 


s... . 


Bakterije se dijele na koke (lo- 
bakterije), bacile (štapićaste 
bakterije), vibrione (u obliku Zareza) 
i spirohete (spiralno zavimute bakterj. 
je). Njihov izgled, gledan pod mikrg. 
skopom, prikazan je na slici 1, 


Slika 1. Obllei bakterija 


Šupićate bakterije 


Spiralna bakterija 


Među loptastim bakterijama 18- 
laze se uzročnici Šarlaha, pot 
meningitisa (gnojna upala m : 
ovojnica), trovanja hranom 1 ra 
ca, Najpoznatije štapićaste baktenj 
uzrokuju pojavu zaraznih proljeva: 
a među njima je i ž pa 
ga tifusa, Od vibriona je najpoznati! 


uzročnik kolere, a od spiroheta uzro- 
čnik sifilisa. 

U nepovoljnim uvjetima, dakle 
izvan ljudskoga, odnosno životinj- 
skog organizma, neke od ovih bakte- 
rija prilagođuju se stvaranjem novih 
oblika, spora, koje su vrlo otporne 
na vanjske utjecaje i dugo vremena 
mogu preživjeti izvan organizma, 
Dolaskom u organizam čovjeka ili 
životinje one se ponovno pretvaraju u 
prvotne oblike i izazivaju bolest. 

Neke bakterije mogu stvarati 
otrove (toksine), a do bolesti će doći 
neovisno o tome nastaju li ti toksini 
raspadom bakterije (endotoksin) ili ih 
bakterija stalno izlučuje u organizam 
čovjeka, odnosno životinje (egzotok- 
sin). 

Među različitim vrstama bakterija 
postoje razlike i glede njihove potre- 
be za kisikom iz zraka. Nekima je za 
taj, životno važan proces potreban 
kisik (aerobne bakterije), a neke od 
njih mogu rasti i razmnožavati se bez 
njega (anaerobne bakterije). Većini je 
bakterija za razmnožavanje potrebna 
temperatura od 35 do 37 stupnjeva 
Celzijevih, dok je za neke pogodna 
ona od I0 do 20 ili pak temperatura 
od 60 do 70 Celzijevih. 

Razmnožavanjebakterijaodvijase 
dijeljenjem bakterije na dvije jednake 
stanice, a kad one nakon stanovita 
vremena dozore, ponovno se dijele. 
Neke se pak bakterije razmnožavaju 
tako da stanice stvaraju izdanke, koji 
se nakon određena vremena odvajaju 


od matične stanice i ponovno počinju 
stvarati svoje izdanke. 

Rikecije se po veličini nalaze 
između bakterija i virusa, a bolesti 
koje izazivaju često su praćene osi- 
pom na koži. Najpoznatija od tih bo- 
lesti je pjegavi tifus, koji od čovjeka 
na čovjeka prenosi određena vrsta 
uši. 

Virusi su posebno sitni i jednosta- 
vno građeni mikroorganizmi, koji se 
ne mogu vidjeti pod običnim mikro- 
skopom, već jedino pod elektronskim 
mikroskopom (povećava promatranu 
stanica i nekoliko desetaka tisuća 
puta). Njihova se veličina izražava 
u milijuntim dijelovima milimetara. 
Temeljna osobina virusa je da se, za 
razliku od bakterija, mogu razmnoža- 
vati isključivo u živoj stanici. Među 
najčešće i najpoznatije bolesti uzro- 
kovane virusima spadaju gripa, ospi- 
ce, zarazna žutica, dječja paraliza te 
«kuga» dvadesetoga stoljeća — AIDS 
ili SIDA. 


Na većinu virusa 
antibiotici ne djeluju, a 
za neke od tih bolesti, 
kao što je primjerice 
AIDS, nema ni cjepiva. 


Protozoi su paraziti čovjeka i ži- 
votinja, veći su od bakterija i otkri- 
vaju se pod običnim mikroskopom. 
Mogu se širiti putem onečišćene vode 
ili hrane, ali i direktnim kontakiom. U 
našim se krajevima najčešće javljaju 


koi iza crijevne bole- nakon dugotrajne uporabe zn 
Momeđa kombi pojaviti iu probavnin oda 
' Go onvi koji porazitiraju mo. bia 
seku a svojemu se obliku 

O ae daoc posuti ni UVJETI NASTANKA 
“oni oblenjavi. Nojčeši enii koji U ZARAZNI 

sin krajevima uzrokuju zarazne M BOLEST 
bolesti za metilji i trakavica. 


Metiljavost se javlja kod 


Danas znamo da 
zarazne bolesti nasta; 


ljudi koji su se zarazili kao posljedica ulaska 
pijući onečišćenu vodu i razmnožavanja 
ili jedući nedovoljno patogenih 
oprano povrće. mikroorganizama 


' i njihova štetnog 
djelovanja na organizam 
čovjeka ili životinje, 


Trihineloza se javlja u osoba koje 
su jelke meso zaraženih svinja, a da 
isto nije bile dovoljno termički obra- 
Šem. 


Međutim, da bi došlo do poja- 
ve zarazne bolesti, moraju postojati 


Uzročnik trihinela ugiba 


2 temperaturi nižoj bea soje 
minus 28 stupnjeva izvor zarazne bolesti 
Celzijevih ili kad se peče | . rm Venda sona ij 
na tempera višojod | , ong bolest 
U nje: a. « 
a jeva Celzijevih | broj i patogenost mikroorganiza- 
o0z2- 3 sata. ma. 


kada krv zaraznih bolesti "IZVOR ZARAZNE BOLESTI 
bg i trakavica, kojih razli- 


nek g Pod izv i pod 
s nekoliko gs kojima se PR oka mmen 
oŽe zaraziti putem prij ? 
vole lin "o. * zaražene ljude ili životinje 
OPema voća i povrća. vina o oboljele 
Fuagi (gljivi X : 
Ž Vie) spadaju u bilike O kliconoše; 
“napaja ljudsku kožu alisa > šve umrih i uginulih od za 


£ 


* 


Svi oni imaju u sebi, i izlučuju 
iz sebe, klice zaraznih bolesti koje 
mogu kod zdrava čovjeka ili životinje 
izazvati novi slučaj takve bolesti. 


Kao izvor zarazne bolesti 
posebno je opasna 
osoba koju nazivamo 
kliconošom. 


Tim nazivom označavamo svaku 
osobu koja izlučuje klice zaraznih 
bolesti, a da toga nije svjesna, niti po- 
kazuje znakove oboljelosti. 


PUTOVI ŠIRENJA ZARAZNE 

BOLESTI 
Put širenja ili prijenosa zarazne 

bolesti može biti: : 

* neposredan (dikretan) dodir za- 
ražene osobe ili životinje sa zdra- 
vom ili 

e posredan (indikretan) putem one- 
čišćene hrane, onečišćene vode, 
onečišćena zraka, onečišćena ze- 
mljišta te preko insekata i gloda- 
vaca, 


Zrak, voda, hrana — 
neophodni za život 


čovjeka i životinja, mogu 
biti put širenja 
zaraznih bolesti. 


Dakle, putovi širenja klica mogu 
biti različiti, a izloženost zarazi pove- 
čava se u nepovoljnim uvjetima, kaa 


što je duži borsvak u peprovjetrava« 
nim prostorijama, konzumacija hrane 
u objektima u kojim nisu osigurani 
osnovni higijenski uvjeti ili se zapo 
sleno osoblje ne pridržava 
postavki osobne higijene. 
Redovito održavanje 
osobne higijene i 
higijene hrane smanjit 
će izloženost zaraznim 
bolestima koje se tim 
putevima mogu prenijeti 
na druge ljude. 


ULAZNA VRATA ZARAZNE 
BOLESTI 

Ulazna vrata kroz koja klice mogu 

prodrijeti u ljudski organizam mogu 
biti: 

. organiza disanje, 

e orgami za probavu, 

+ kožni vidljive sluznice. 

Organi za disanje, odnosno dišni 
sustav počinje u nosu, a završava u 
plućima. Dlačice u nosu zaustavljaju 
najgrublje čestice prašine, a prolazeći 
kroz nos, zrak se vlaži i zagrijava. Iz 
nosa zrak kor ždrijelo, dušnik i dušni- 
ce stiže u pluća, gdje se kroz stjenke 
plućnih mjehurića (alveola) obavlja 
izmjena plinova. 

Probavni organi služe za prihva- 
čanje i probavu unijete hrane. U usnoj 
šupljini hrana se žvače, natapa slinom 


1 


| formira u zalogaj, koji kroz jeni STANJE ORGANIZM A 
i dac. U želucu se nastavlja a 
stiže u želi : arh Uzročnici zaraznih balava 
unijete hrane1 sd. nato“ ge svuda oko nas. Dio njih legi Nalaz, 
i ima, odlazi u * “10 Njih koji ; 
želučanim sokovima, sen putem probavnih ora Une, 
a 


crijevo, gdje nastaje resorpcija hra- 
njivih sastojska, a ostatak završava u 
debelu crijevu, iz kojega se neproba- 
vljeni sastojci hrane izlučuju iz našeg 
organizma. Osim želučanih sokova, 
na uspješan i zdravu probavu djeluju 
i sokovi iz jetre (žuč) i gušterače, 
Koža je elastična opna koja štiti ti- 


šten u želucu, ali ako ih je voz: ob 
je sluznica želuca a o broji 
u dotičnome organizmu pra 
druga bolest ili je obrambeni "ela 
oslabljen, klice će nastaviti dmi 
dalji i izazvati zaraznu bolesi si 
I kod zdravih osoba 
crijevu nalazi se velik ona 


jelo od vanjskih utjecaja. Ona također 
ima ulogu izlučivanja znoja, te na taj tih bakterija, virusa i gljivica kyj 
načina i hlađenja tjela, ali i izlučiva- bogu izazvati bolest samo u ziked. 
nja štetnih sastojaka nastalih u našem "im slučajevima. Sve te klice čo " 
organizmu. U izlučivanju štetnih tvari Stolicom izlučuje u vanjsku > 
iz organizma sudjeluju i žlijezde loj- gdje one, u dodiru s drugom rsskit, 
oz. kojih je ujedno i uloga da kožu mogu izazvati bolest iako znakova 
ho vašem. Bitna je uloga kože bolesti kod njihova domaćina nije 
dari kroz njezine pore, čime se bilo. Ovo je nadasve važno upamtiti 
Parmi: dio štetnih tvari kako bi se shvatila opasnost širenja 
2 izma, + unosi kisik potreban zaraznih bolesti putem prljavih ruku. 
ao ijanje svih procesa u Postoji velika mogućnost da klice iz 
stolice preko predm 
Nana : sIOce pi predmeta (kvaka, ru- 
SL ora i zdrava koža te slu- > Čnik i slično) stignu na ruke iste ili 
_. ie organe (oko, druge osobe, a s njih u hranu, jedini 
2 Poe Prednje način da se to spriječi redovito je pra- 
au ko j = : o" kli- nije ruku poslije obavljene nužde. 
prijeti ADS € dij se treba Posve je sigurno da svaki susret s 
sjemene 2-4, čiji Će uzročnik iz i 
tekućine ili vari Z uzročnikom zarazne bolesti ne zna- 
vaginalne sluzi či odm iti, 
ah da će se ona i pojaviti. U 
UĆI kroz nevidlji odnosa vrlo lako zdra 4 i, naime, ni 
= ljiva oštećeni a vome čovjeku postoji, naime, niz 
U partnera i Va služni- različiti i i djelu 
tako ga sA ičitih mehanizama koji djeluju na 
teškom bolešću, zaraziti ovom nači: 
in da se napadača, uzročnika 28 
razne bolesti, uništi ili barem oslabi. 


Svi ovi činitelji predstavljaju bitan 
faktor pojave bolesti. 

Novorođenče U trenutku rode- 
nja, i određeno vrijeme nakon toga, 
posjeduje otpornost prema zaraznim 
bolestima, koju je naslijedilo od maj- 
ke (pasivni imunitet). Ta protutijela 
prenesena su u novorođenče preko 
majčine krvi u vrijeme trudnoće, ali 
ona s vremenom nestaju. Prebolje- 
njem zarazne bolesti ili cijepljenjem 
stvaraju se specifična antitijela (akti- 
vni imunitet), koja mogu o 
vjeku do kraja života. Međutim, po- 
stoje i zarazne bolesti kojih uzročnik 
direktno napada obrambeni sustav 
čovjeka, tako da je onemogućeno 
stvaranje protutijela. Takva je bolest 
AIDS, kod koje virus HIV, uzročnik 
AIDS-a, uništava obrambene sustave 
i zaražena osoba umire od bolesti iza- 
zvanih uvjetno patogenim klicama ili 
bolesti koje su direktno povezane sa 
smanjenom ili nikakvom otpornošću 
organizma. 

Kod cijepljenja, o kojemu je već 
bilo govora, razlikujemo aktivnu 
imunizaciju, koja nastaje kad orga- 
nizam aktivno sudjeluje u stvaranju 
antitijela, i pasivnu imunizaciju, kad 
se u organizam unose gotova antitije- 
la. Antitijela ili, kako ih još zovemo, 
protutijela protiv zaraznih bolesti na- 
staju kao reakcija zdravoga organi- 
zma na ulazak klice u tijelo. Pritom 
treba napomenuti da se cijepljenjem 


stati u čo- 


(živom vakcinom) u naš organizam 
unose oslabljene žive klice neke zara 
zne bolesti, dok se mrtvom vakcinom 
unose već gotova amitijela prov 
određene zarazne bolesti. 


BROJ I PATOGENOST 
MIKROORGANIZAMA 


mikroorganizma koji im OMOgućava 
svladavanje otpornosti živoga tigva 
domaćina i nastavak razmnožavanja. 
Zdrava i neozlijeđena koža i sluznice 
predstavljaju prvu barijeru za prodor 
bakterija u naš organizam. Slijedeća 
barijera koju mikroorganizam. mora 
proći kako bi tzazvao bolest, sposo- 
bnost je limfnoga sustava jetre i sl 
zene da se obrani od njih. Veliku ulo- 
gu u obrani organizma imaju i neki 
činitelji u tjelesnim sokovima, koji 
ubijaju klice, a njihovo se uništavanje 
odvija i u krvi i u stanicama. 


Zarana bolest se mastaje čloga pučanstvo više 
wemtks kad se čovjei zarznjo kogxa  nenataj. 
= zmoćaknam. već zaknea sta- 


zmze. 1 kod droge reba proči više ženi jezik, a dolazi i do , 
dara. ti ak tjedana. mjeseci i godina, usporavanja bila (puli) oK 


kizo Prvi znakovi bolesti. To Specifični znakovi bolesi oy 
Poanta o O VIsti same bolesti karakerizia a 
a zaadena osobi razrmoži u dovolj- specifični si i oboljelih = 


mome irogr kako bi mogla svladati Kašalj sa ili bez iskaljivanja ston 
Supe ogzezma javija se kod raznih bolesti dišnih «. 
gana. Povraćanje i proljev, koji maže 


H : ija biti krvav i sluzav, poprama su poj 

| — stafilokokna infekcija, | raznih bolesti pobamikogaa | 
Najdulja inkubacija . Uz ostale znakove zarazne bok- 
. sti često se na koži, a neki patim 
U odre : g sluznicama, pojavljuje osip, koji 
uke aah Oboljelih od može biti ke es 
jodnačne dačajn. ooikjemo: po- U zaraznu bolest i po čijoj e nai 
oPidemija zarizie 5.1... < polesti, Određena zarazna bolest može prepo- 
tei be g bolesu (obolijeva znati, 


s Izlučivani E . 
vijeme), endemi. izvr; je klica zarazne bolesti 
održani boki (bot s Javlja se već pri kraju inkubacije, šo 
aa Pana Znači da je neka osoba postala + 
(razna bole zavaća oo 28 druge i prije nego šo suse" 

Nje javili znakovi bolesti. 


PODJELA ZARAZNIH 


BOLESTI 

Zarazne bolesti roga se pojaviti 
a aku i kroničnome obliku. 
O ikutnome obliku bolčsti govorimo 
kada se ona javlja naglo, traje kraiko 
i ima jasne znakove bolesti. Kod kro- 
ničnog oblika bolesti taje dugo (ps 


e zarazne bolesti kože i vidljivih 
sluznica 

e zarazne bolesti krvi i krvožilnog 
sustava. 


ZARAZNE BOLESTI 
PROBAVNOGA SUSTAVA 
Ulazna vrata za klice raznih bole- 
sti probavnih organa su usta jer je i 
put širenja hrana ili voda. Klice koje 
su tako ušle u naš organizam razmno- 
žavaju se u pojedinim dijelovima t- 
jela i na tim mjestima izazivaju pro- 
mjene koje dovode do pojave bolesti. 
Klice iz probavnog sustava mogu do- 
spijevati i u krv, Što će bolest učiniti 
još težom. Izlučivanje klica iz tijela 
obavlja se preko stolice ili mokrače. 
Najčešći su znakovi bolesti: mučni- 
na, proljev, povraćanje, bolovi i grče- 


sti (amebijaza | shćno! mogu se javiti 
i znakovi poremećene uhranjenosti. 


uzročnicima kolere, 
dizenterije, ali postoji i 
velik broj drugih klica = 


| 


također izazivaju zarazne 
bolesti ovih organa. 


Osim ravederih zaraznih bolesu, 
u maš se vrlo Zeso javlja 1 zaramo 
trovanje hranom uzrešovano jedan 
vrstom stufilokoka (zlatu gsm ste- 
filokok). Kod ove zarazne bolesni Be- 
posredan je uzrok znakova oboljenje 
izlučeni otrov (roksin):z navedene 
bakteni;e. Dugo stajanje brace BA SO> 
broj topliza ili sladoleda u Hlađejaku 
omogući će da stufilokok izluči reži 
ke kolsčine svojega ormova, pa če i br 
zina pojave prvih znakove bošesti biti 
iznimoo mala (povraćanje se može 


do m šjem razdo-  tnim ishodom. Od drugih ; 
cije više se ee vd Pao put ši- bolesti koje zahvaćaju Živčani susta 

Ž mm sladoled Do onečišćenja slado- treba spomenuti dječju Paralizu, % 
S aa koje duge hrane, može doći zlčite (po porijeklu) upale mozga“ 

| preko ruku zaposlenih na kojima se moždanih ovojnica. 

: nalaze gnojne jene te iz nosa ili : 

i ždrijela ste saflekok takođermože ZARAZNE BOLESTI KOŽE I 

i izazvati gnojne upale. Osim osoba sa VIDLJIVIH SLUZNICA 

[i znakovima oboljenja od stafilokoka, 

:3 Jesti predstavljaju kliconoše. 


najveću opasnost za širenje i ove bo- 

ZARAZNE BOLESTI a najčešći je put širenja dodir s već 

DIŠNOGA SUSTAVA oboljelom osobom preko onečišćenih 
Za zarazne bolesti dišnog sustava predmeta ili boravka, odnosuo kupa. 

nlazna su vrata dišni organi, a put ši- nje u onečišćenoj vodi. 

renja je onečišćeni zrak. Većina ovih 

bolesti kao osnovni simptom imaju ZARAZNE BOLESTI KRVI 1 


kašalj. Prilikom kihanja i kašljanja iz KRVOŽILNOGA SUSTAVA 
dišnih se organa u okolinu izbacuje 


-# veliki broj simih kapljica, u kojima > Pod zaraznim bolestima krvi i 
X se nalaze i uzročnici zarazne bolesti krvožilnoga sustava mislimo na one 


2 (kapljična infekcija). Zato se zarazne zarazne bolesti, uzročnici koji dolaze 
bolesti dišnog sustava, a nadasve gri- 


Uzročnici zaraznih bolesti kože | 
vidljivih stuznica razmnožavaju se i 
tim dijelovima ljudskog organi 


a m: izravno u krv i u njoj se dalje raz- 
pa, ko i brzo šire na druge lju-  množavaju. Put širenja ovakvih 
# de. Od težih zaraznih bolesti koje se = z . 


a. insta a Jesti mogu biti neke vrste komaraca 


tuberkulozu. (malarija), uši i neki drugi nametnici 
na tijelu. 
| ZARAZNE BOLESTI 
“ ŽIVČANOGA SUSTAVA 
Među zaraznim bolestima Živča- 

nog sustava nalazi se nekoliko vrlo 
| teških Pia a jedna od njih je bje- 

€ IZVOr Zaraze je bij živo- 

ja koja direktno, Sjena 


TR i TR o E 


UVJETI KOJI tandia 4 a 
POGODUJU POJAVIT naka >. Jezauani 
ŠIRENJU ZARAZNIH bitan i broj 


BOLESTI U PROMETU naa rashladni uređaji 
SA HRANOM NA 


ima se ne postiže odgovarajuća 


ternperatura naročito su opasni za dr- 
VELIKO I MALO < lakopokvarijive hrane (mlijeko, 

M ost krvarenja i onečišće- DSKE vrste sireva, neke vrste mesnih 
Pi medasanik iki “co proizvoda kao i sirovo meso) kojima 
struke: Da ispravnost do navedenog 
* nehigijensko čavanje hrane u TOKA upotrebe ovisi uprzvo o začina 

skladištu (vlaga, držanje na podu, Čivanja. 

temperatura — previsoka ili preni- . Do zagađenja posve zdravstveno 


ska te mehaničko oštečivanje), ispravne hrane može doći ukoliko se 
* nehigijenska manipulacija s hra- tai Ka nečiskoj račkoii površni 
nom (prljavi ili tehnički neispra- nio: rani zo er 
vri hladnjaci, radne površine, pri Jo počiva radna odjeća osobe kaja 
e mljevenje, sječenje k loa klicon o una saku z 
vecje ovi 1 
* nedovoljao ili loše odižavnje juana koe hiski kdfkomedai 
2 higijene i nečista opasan prodavač hrane, blagujmik. 
čika skladištar — kliconoša, koji nema zna- 
* onečišćenje hrane Zbog prisulno- Kova balesti, ne zna da izlučuju klice, 
sti insekata ili glodavaca. a prljavim, neopranim rukama može 
Navedeni čimbenici mogu imati onečistiti hranu te tako kod potrošača 
veliku ulogu u ugrožavanju zdrav- izazvati bolest 
stvene ispravnosti hrane i nastanka Stoga još jednom treba posebno 
određenih zaraznih bolesti kod potro- upozoriti na prostorije za održavanje 
šača koji tu hranu kupuju, pripremaju osoboc higijene koje moraju biti osi- 
i na kraju konzumiraju. gurane osobama koje rađe u prometu 
Vlaga i povećana temperatura u hranom, a koje neg 
skladišnim i prodajnim prostorima ge osobe. Razlog 
omogućava, naime, razvijanje bakte- nici da osobe, 
rija koje se nalaze na površini hrane hranom na: 


13 


njege 

kojima se kliconoštvo 0 , * 

mi svi kao potrošači nemamo tuo 

vezu. A i mi možemo biti u određe- 

nom trenutku kliconoše, te koristeći 
prostorije za osobnu higijenu osoba 
koje rade s hranom, ostaviti svoje kli- 
ce zaraznih bolesti na predmetima ili 
Kvaki vrata, te tako omogućiti prela- 
zak klica na zaposlene osobe, a preko 
njih i na hranu. 
Skladišni i prodajni prostori puni 
hrane vrlo su poželjna mjesta za in- 
sekte i glodavce, a svaki od njih u 
mogućnosti je ugroziti zdravstvenu 
ispravnost hrane zagađenjima koja 
nosi na sebi i u sebi. 

Navedeni primjeri kao karakte- 
ristične kritične točke u prometu 
hranom, pokazuju koliko je važno 
dosljedno provoditi sve mjere zaštite 
od zaraznih bolesti i osigurati uvjete 


propisane drugim zakonskih 
da se hrana sačuva u zdra 
ispravnom stanju kako ne bj 
put širenja uzročnika Zaraznih 
sti. 


Akti 
Vsi 


bole: 


tvengd 
Postal; 


HIGIJENSKI UVJETI U 
PROMETU HRANE NA 
VELIKO I MALO 


Hrana je osnovni pokretač svako- osobe, koje tamo borave tijekom 24 
ga živog bića. Preduvjet je razvoja, sata. Osim navedenih objekata, pose- 
rasta i napretka. Ona je bitan čimbe- bno je važno spomenuti da se prehra- 
nik ljudskoga postojanja, stoga su i 
sva egzistencijalna pitanja najčešće  čilištima, gdje hrana sa svim svojim 
povezana s hranom. Osigurati dovolj- sastojcima mora osigurati dobro izba- 
no hrane cjelokupnomu čovječan-  lansiranu prehranu (dijetalna prehra- 
stvu, i danas je veliki problem, pogla- na), koja ima važnu ulogu u liječenju 
vito u nerazvijenim zemljama trećega i konačnome oporavku oboljelih oso- 
svijeta. No osim poteškoća vezanih ba. U objekte koji pripremaju hranu 
uz osiguranje dovoljno zdravstveno svakako treba ubrojiti i mnoge hote- 
ispravnih namirnica, problemi se ja- le, koji osiguravaju prehranu svojim 
vljaju i u osiguranju zdrave prehrane, gostima, ali i one ustanove koje pri- 
ito kontinuirano tijekom cijeloga ži- -premaju hranu za socijalno ugrožene 
votnog vijeka. osobe te koje hranu dostavljaju u obi- 

Prehrana se u vlastitom kućan-  *eliske domove. 
stvu koristi sve manje, u dječjoj dobi Da bi navedeni objekti svojim 
ona je sa 75% zastupljena u dječjim potrošačima  servirali zdravstveno 
vrtićima i osnovnim školama s cje- ispravnu hranu u tijeku procesa proi- 
lodnevnim boravkom. Zaposlenici zvođnje moraju koristiti i zdravstve- 
dio svoje cjelodnevne prehrane osi- no ispravne sirovine proizvedene na 
guravaju u restaurantima poslovnih industrijski način, Preduvjet zdrav 
objekata, objektima tzv. brze hrane  stveno ispravne hrane, njezina je pro- 

(«fast food») te raznim drugim ugo-  izvodnja u higijenskim uvjetima, ali 
stiteljskim objektima. Treba svakako i pravilna distribucije iste od proi- 
naglasiti da jedan veliki dio mlade  zvođača do potrošača. 

populacije, odnosno studenti, svoje Zakonom o hrani (N.N. 117/03) 
prehrambene potrebe osiguravaju u definirana je zdravstveno ispravna 
studentskim kuhinjama, a dio starije hrana, kao hrana koja ne može prou- 
populacije i u domovima: za starije zročiti štetne utjecaje na zdravlje lju 


na odvija u bolnicama i raznim lje- 
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BI 


“ , 
a vodu koja služi Za javnu opskrbu 


va kao voda Za pi e 
. pape se upotrebljava ifili 
ugrađuje u hranu tjekom njezine 
proizvodnje, pripreme ili obrade 
e vodu pakiranu u originalno paki- 
ranje kao stolna voda, mi 
voda i izvorska voda. . 
Prema podrijetlu, hrana je podije- 
ljena u tri osnovne skupine: 
1) hrana životinjskog (animalnog) 
podrijetla 
2) hrana biljnog podrijetla 
3) ostala skupina hrane (hrana mi- 
neralnog podrijetla i alkoholna 
pića) 
Hrana životinjskog 
(animalnog) podrijetla 
U ovu skupinu ubrajamo sve vrste 
jestiva mesa (svinjsko, goveđe, meso 
divljači, meso peradi) i proizvode od 
mesa. Mesnim proizvodima smatra- 
ju se sljedeći proizvodi: mljeveno 
meso, kobasice (trajne, polutrajne, 
obarene, kuhane, kobasice za peče- 
nje), mesne konzerve — gotova jela i 
suhomesnati proizvodi. Osim mesa i 
mesnih proizvoda, u hranu životinj- 
skoga podrijetla ubrajamo mlijeko 
te proizvode od mlijeka, kao što su 
mlijeko u prahu, fermentirani mlije- 
mu proizvodi, vrhnje, maslac, maslo, 


neralna 
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sir, sladoled te drugi slič,; 
na bazi mlijeka. U naveden a 
također ubrajamo jaja i Proizy, o 
jaja (jaja u prahu i Zamrznuta ;.:* 
slatkovodne i morske rakove 
školjkaše, morske ježeve, g 'W 
šce, žabe, kornjače, puževe i Pro; 
de od njih. “Zu, 


Hrana biljnog podrijetla 


U hranu biljnoga podrijetla ibo 
jamo Žitarice 1 njihove Proizvog 
(mlinski i pekarski), voće i POVIĆe 
proizvode od voća i povrća (suša 
zamrznuti, pasterizirani, sterilizirag; 
razne vrste sokova), biljna ulja i m: 
sti, med, kava, začini i čajevi. | 
Ostala skupina 
(hrana mineralnog podrijetla) 

U ovu skupinu ubrajamo hram 
koja ne pripada ni skupini biljnogaz 
životinjskoga podrijetla. To je has 
mineralnoga podrijetla ili kombie 
cija takve hrane i nekih drugih vse 
Tu ubrajamo vodu, mineralnu vodi 
i soda-vodu, razne vitaminske ime 
neralne pripravke i napitke te abe 
holna pića. Važno je napomenu" * 
alkoholna pića ne pripadaju 
osnovne hrane, ali se smatraju 5 
jer su im parametri zdravstvene _ 
vnosti određeni istim Pravilnić 
kao i ostaloj hrani, 


SASTAV HRANE I 
VAŽNOST POJEDINIH 


SASTOJAKA ZA LJUDSKI 
ORGANIZAM 


' U prirodi danas nema hrane koja 
bi čovjeku prirodno osiguravala sve 
dnevne potrebe. Iz toga razloga po- 
trebno je uzimati razne vrste koje 
sadrže pretežno jednu, dvije ili više 
hranjivih tvari ili nutritijenata. Osno- 
vne vrste hranjivih tvari su bjelačevi- 
ne ili proteini, masti, šećeri ili uglji- 
kohidrati, vitamini, minerali i voda. 
Važno je napomenuti da se navedeni 
osnovni sastojci hrane trebaju uzima- 
ti tijekom dana u određenome omjeru 
kako bi zadovoljili dnevne energet- 
ske potrebe. Čovjekove energetske 
potrebe nadoknađuju se unosom po- 
jedinih vrsta hrane tijekom dana, a 
energetska vrijednost hrane je broj 
kilokalorija (kcal), odnosno kilojou- 
la (kJ) koje neka hrana u sebi sadr- 
žava. Treba istaknuti da energetskoj 


i vrijednosti hrane dopirnose samo 


a bjelačevine ili proteini, masti i šećeri 


ili ugljikohidrati, dok vitamini, mine- 
rali i voda nemaju nikakve energet- 
ske vrijednosti. Stoga, kad je riječ o 
energetskim potrebama, treba uzeti u 
obzir dob i navike pojedinca, kako bi 
svatko dobio onoliko kcal, odnosno 
kJ koliko mu je potrebno za pravilan 


rad organizma. 


Bjelančevine ili proteini 


Bjelančevine ili proteini organski 
su spojevi koji kao osnovne elemen- 
te sadrže ugljik, vodik, kisik i dušik, 
vrlo često i sumpor te još neke druge 
elemente. 


Bjelančevine su osnovni 
gradivni elementi stanica 
organizma i nezamjenjivi 


su u odvijanju njegovih 
osnovnih fizioloških 
funkcija. 


Prehrana bazirana samo na bjelan- 
čevinama nije ekonomična zbog toga 
što bi bile potrebne velike količine 
bjelančevinaste hrane kako bi se osi- 
gurala dostatna energetska vrijednost 
dnevnoga obroka. Da ne dođe do 
gubitka, organizam zdrava čovjeka 
mora svaki dan unijeti hranom odgo- 
varajuću količinu bjelančevina, koja 
ovisi o dobi, spolu i uzrastu. Djeci 
između prve i treće godine starosti 
potrebno je 1,5 g/kg tjelesne težine, 
djeci starijoj od šest godina dovolj- 
no je 1,2 g/kg tjelesne težine, a kod 
odraslih od 0,8 do 1,0 g/kg tjelesne 
težine. Potreba za bjelančevinama u 
starijoj dobi ovisi o čovjekovoj tjele- 
snoj aktivnosti. Jedan g bjelančevina 
ima energetsku vrijednost 4 kcal. 


Bjelančevine čine tri četvrtine 
suhe tvari organizma. Za normalne 
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oručena 
zdrave odrasle osobe do S 
količina dnevnoga unosa U 018" 
pa iznosi 0,8 g/kg tjelesne 
tijekom dana izno af 
težine. Bjelančevine su potre moa 
građu stanice (strukturne bjelančevi- 
ne), sudjeluju u sintezi enzima, hor- 
mona, gena, potrebne su za transport 
kisika, metala i lijekova. Bez njih 
nema kontrakcije mišića. Osim nave- 
denoga, bjelančevine obavljaju i dru- 
ge važne životne funkcije. Količine 
bjelančevina izgubljene u obavljanju 
spomenutih procesa moraju se nado- 
knaditi hranom. Manjak bjelančevina 
može nastati zbog sljedećih razloga: 
* nedostatka u hrani 
* prevelikoga gubitka krvne pla- 
zme 
* prevelikoga gubitka urinom 
* prekomjerne dezaminacije i oksi- 
> dacije, kad ih organizam iskori- 
štava za energiju (povišena tem- 
| s maligna oboljenja, sla- 


Pelišiee ekim drugim biljnim 
potreba 24 po Mirivanju dnevnih 


. Kama i životinjama. Zajednička i 

je karakteristika da su, osim rijetki 
.; iznimaka, netopive u vodi, a top"! Ko 
2 U raznim organskim otapalima Ke 
“<hol, eter, benzen), 


votinjskoga podrijetla je ; uto 
su po svojemu sastavu slične bje 
čevinama koje se nalaze u *% bi 
me organizmu, pa ih on bolj 
iskorištava. Od biljnih bjelanče,, 
jedino su bjelančevine S0je po M. 
mu sastavu vrlo slične bjelančevin. 
ma životinjskoga podrijetla, Od 109. 
grama bjelančevina, koliko se pre. 
poruča dnevno unijeti u Organizam | 
oko 70% trebale bi biti životinjskog 
podrijetla, a u doba rasta i TaZvoja ta. 
količina morala bi biti i veća, Kako | 
je spomenuto, glavni je izvor animal. 
nih proteina životinjsko meso. Pod 
mesom smatramo mišićne dijelove . 
svinja, goveda, ovaca, koza, kopitara, 
divlje svinje, zeca, sre i ostalih jesti- < 
vih životinja. Uz meso važan je izvor Ž 
bjelančevina i mlijeko. Kod nas se.* 
osim majčina mlijeka, koje se sma 
jedinom pravom prehranom u doje-_ 
načkoj dobi, najčešće koristi kravlje, - 


sA 


či laka 


kozje i ovčje mlijeko. ha 


Masti su vrlo heterogena skupina * 
organskih spojeva koji se nalaze lje 
da u biološkome materijalu, u bil 


pa 


Uz ugljikohidrate ma$, k 
Su jedan od najvažniji; 


izvora energije za 
Covjeka i životinje. 


Mnoge masti sastavni su dio sta- 
ničnih struktura, nalaze se u mem- 
brani i citoplazmi stanice, u stani- 
čnoj jezgri i membranama staničnih 
organela. Također su sastavni dio i 
ostalih strukturnih elemenata organi- 
zma i sudjeluju u obavljanju mnogih 
važnih funkcija. Masti nataložene u 
potkožnome dijelu organizma služe 
kao toplinski izolator, tj. sprječavaju 
gubitak topline iz tijela, dok masti 
obavijene i nataložene oko pojedinih 
unutarnjih organa služe kao zaštita od 
mehaničkih ozljeda. 


Masti su i nositelji 


vitamina topivih u 
mastima. 


Masti se mogu klasficirati na ra- 
zne načine, no najjednostavnija je i 
najprihvatljivija podjela masti na ma- 
sne kiseline, neutralne masti, fosfati- 
de, steroide i ostale masne spojeve. 


,.,Masne kiseline 

“2 ednostavne masti su one masti 
koje se sastoje iz masnih kiselina i 
raznih alkohola, Masne su kiseline 
vrlo zastupljene u prirodi, a osnovni 
im kemijski sastav čine ugljik (C), 
vodik (H), kisik (O) i ki 
OH skupina (hidroksilna sk 


su poredani u lance. Samo iznimno 
mogu biti cikličke strukture. S obzi- 
rom na zasićenost C-atoma, mogu 
biti zasićene (sve veze između C- 
atoma su jednostruke) ili nezasićene 
(veze između C-atoma su višestruke, 
posjeduju jedan dvostruki vez — je- 
dnostruko nezasićene ili posjeduju 
dva ili više dvostrukih vezova — vi- 
šestruko nezasićene). Masne kiseline 
koje u svojem sastavu sadrže do 10 
C-atoma topive su u vodi i nazivamo 
ih niže masne kiseline, dok one koje 
su netopive u vodi, a sadrže više od 10 
C-atoma u svojoj strukturi nazivamo 
više masne kiseline. Masne kiseline 
sa 2 i više dvostrukih veza između C- 
atoma nazivaju se esencijalne masne 
kiseline; njih organizam ne može sam 
sintetizirati, već ih mora dobiti hra- 
nom. Od esencijalnih masnih kiselina 
veliku važnost imaju linolna, linolen- 
ska i arahidonska kiselina. 

Linolna i arahidonska kiselina 
pripadaju skupini omega-6 (0-6) ma- 
snih kiselina. Tim kiselinama bogato 
je ulje soje, suncokreta, kukuruza i 
pamuka, a ulje kukuruza i soje sadrži 
i do 60% linolne kiselina. Omega-3 
(9-3) skupini pripadaju linolenska 
kiselina i njezini derivati. Najviše ih 
imaju u mesu, poglavito u ulju ribe 
hladnih sjevernih mora, u pastrvama, 
te u ulju soje i repice. Zbog svoje 
specifične građe i uloge u organizmu 
danas se takve vrste spojeva nalaze u 


komercijalnoj uporabi u obliku a 
ta ili kapsula. Ti proizvodi pripa Sje 
skupini dijetetskih namirnica 1 de- 
klariraju se kao dodatak prehrani, uz 
preduvjet da zadovoljavaju sve uvjete 
propisane Pravilnikom o zdravstve- 


(NN, 46/94 i NN, 1/2001.). 
Neutralne masti najvažniji su sa- 
stavni dio prehrane. Po kemijskoj 
strukturi to su esteri masnih kiselina 
i viševalentnoga alkohola glicerola. 
U svakodnevnoj prehrani susrećemo 
masti i ulja. Krute masti su one koje 
su na sobnoj temperaturi u krutome 
stanju, kao što su svinjska mast i go- 
veđi loj. Ulja su na sobnoj temperatu- 
ri u tekućemu ili polukrutome obliku 
i uglavnom su biljnoga podrijetla, 
osim ribljega ulja. Topivost masti 
ovisi o sadžaju zasićenih i nezasiće- 
nih masnih kiselina, Masti koje su u 
Organizam unijete hranom razgrađuju 
se djelovanjem specifičnih enzima. 


Složene masti — fosfatidi ili 
fosfolipidi boa 


noj ispravnosti dijetetskih namirnica | 


količinu koja neće negativno utjeca! 


kao “nosači" Magni 
sluznicu crijeva i 
strukturnih elemena ; 

raju složene kompleky NN 
(lipoproteine), topive u vodio 


Izvedene masti ili derivaq 
— steroli ili steroidi 
l 


kiget; 

. “Una 
av 

t m Su Mi, b 1 
A Stani, , Oki 


Steroli ili steroidi cik| 
ganski spojevi sa Stearinskom x 
zgrom i jednom alkoholnom Ka 

: : e ; Odng: 
sno hidroksilnom skupinom 

(-OH), stoga imaju karakter alko. 
hola. U biljkama se nalaze u objiq 
ergosterola, a u životinjskome tkiyy 
kao kolesterol. Kolesterol se nalazi u 
svim stanicama organizma, a najviše | 
ga ima u mozgu, žumanjku i nadbu- 
brežnim žlijezdama. Danas se ko 
lesterolu pridaje posebna pozomost 
jer ga se smatra glavnim krivcem 
arteroskleroze, infarkta miokarda, 
moždanoga udara, tromboze krvnih 
žila. Čovjek dobiva kolesterol hrs- 
nom (vanjski ili egzogeni kolesterol 
ili ga sam sintetizira u jetri (endogeu 
ili unutrašnji kolesterol). Zbog svoji 
loših karakteristika unos kolesterol 
putem hrane mora se ograničiti %% 


ički g 


oo pada 


na ljudsko zdravlje. jee 
Promatrajući energetsku \"U ti 
dnost masti, vidljivo je da 1 gne 
daje 9 kcal, što je dvostruko više ie 
energetske vrijednosti 1 gra“ S 
lančevina ili ugljikohidrata. oi čo 
"Nos masti u organizam zdra“ 


veo 


vjeka kroz hranu treban bi iznositi 25 
do 30% od ukupno energetike vri» 
Jednosti, šlo u potpunosti osigurava 
dnevne potrebe, 

U našoj prehrani svo vile se ko« 
risto masti biljnoga podrijetla jer su 
lakše probavljive i smanjuju koleste« 
rol u krvi, dok ge masti životinjskoga 
podrijetla sve manje upotrebljavaju. 
Osim navedene dvije skupine masti, 
u prehrani se mogu koristiti i miješa« 
ne masti, Od biljnih masti u uporabi 
su razne vrste ulja te palmina mast, 
kokosova mast, biljna mast i razne 
miješane masti, Ovisno o uljarici od 
koje su dobivene, razlikujemo sunco- 
kretovo, sojino, kukuruzno, bučino, 
maslinovo i razne druge vrste ulja. 
Svinjska mast, razne vrsie mliječne 
masti (vrhnje, maslac, maslo...), t0- 
pljeni loj (goveđi i ovčji) masti su 
životinjskoga podrijetla, koje su u 
našoj prehrani najviše zastupljene. 


Šećeri ili upljikohidrati 


.| .Šećeri ili ugljikohidrati 
u prirodi su vrlo rašireni 
organski spojevi i 
najčešći su izvor 
energije za čovjeka i 
životinje. 


gu imati i sumpor 
8 ili ugljikohidrate 


dijelimo na _monosaharide, oligosa- 
Mmride | polisaharide, Najzastupljeniji 
su u hrani biljnoga podrijetla, dok je 
hrana životinjskoga podrijetla vrlo 
oskudna ugljikohidratima, osim mli- 
Jeka koje u sebi sadrži mliječni šećer 
zvan laktoza, 


Monosaharldi 


Monosaharidi su najjednostavniji 
šećeri ili ugljijkohidrati, koji se, osim 
pri stvaranju energije u organizmu, 
ne mogu cijepati na jednostavnije 
molekule, S obzirom na broj C-atoma 
u molekuli, dijelimo ih na molekule s 
pet C-atoma, koje nazivamo pentoze, 
i na molekule sa šest C-atoma, koje 
nazivamo heksoze. Kao pentoze po- 
znate su arabinoza, koja se nalazi u 
nekim vrstama voća (šljiva, višnja), 
te ksiloza koja se također u manjim 
koičinama nalazi u nekim vrstama 
voća (marelica). U ovu skupinu šeće- 
ra ubraja se i riboza, koja je sastavni 
dio nukleinskih kiselina i nekih koen- 
zima koji se nalaze u svim stanicama, 
ali u vrlo malim količinama. Heksoze 
su najvažniji i u prirodi najrašireniji 
biljni i Životinjski šećeri. Nalaze se 
kao slobodni ili kao vezani spojevi. 
Najvažniji su glukoza, galaktoza i 
fruktoza. | 

Glukoza je grožđani i krvni šećer, 
U velikim količinama prisutan je u 
voću i medu, te u ljudskoj krvi i tki- 
vima. Ona predstavlja osnovni izvor 
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jikohidratne energije, a često je sa 
oporbi derivatima zastu« 
pljena u važnim organskim, životinj- 
skim i biljnim spojevima. 
«5 Fruktoza je voćni šećer, Nalazi se 
u mnogim vrstama povrća teu medu, 
gdje se nalazi u istome omjeru kao | 
glukoza. U spoju s drugim supstan- 
cijama nalazi se u velikome broju 
složenih šećernih spojeva kao što su 
saharoza i slični spojevi. 
Disaharidi 

Glukoza i fruktoza zajedno čine 
složeni oblik šećera koji zovemo sa- 
haroza, a koja pripada skupini šećera 
što ju nazivamo oligosaharidi. Radi 
se, ovisno o tehnološkome procesu 
obrade, o običnome bijelom i sme- 
dem šećeru koji se dobiva iz šećerne 


FI 


roizvod folosinteze (proces 

odvija u biljkama uz prisutnost svje- 
tlosti), pa je u velikim količinama u 
prirodi nalazimo u svim biljkama 
koje sadrže klorofil. To je jedina hra- 


na koju čovjek konzumira u čistome 
kristalnom obliku. 


kao primarni Proizvod di 
Najviše ga ima U krumpinj: Pa 
ma i mahunarkama, On je nai | 
izvor ugljikohidrata u jiuggo ti | 
hrani. Glikogen predstavlja ka I 
glukoze u jetri, mišićima te ,, < 
ostalim tkivima. Celuloza je ita 6 

biljni šećer i čini osnovu Oelulangg d 
“kostura“. Čovjek ne može iskorg. 
ti celulozu kao šećer jer ne 


je enzim celulazu, koji bi razor, x. 46 
celulozu u organizmu, Svi biljožej # # 
posjeduju enzim celulazu, pa jes do 
ga ona glavni izvor ugljikohidrat x + 
životinje. ij 
Dnevne potrebe za ugljikohidrati š. 
ma, kao i ostalim energetski važnim | - 
sastojcima, ovise o dnevnoj fizičko 47% 
aktivnosti i dobnoj skupini oran- am 
zma, odnosno o ukupnim energetskim “if ti 
potrebama organizma. Nepohodnoih “4 W% 
je svakodnevno unositi u organizam (g 
jer su nezavisni izvor enerpije. Neka ] SŠ 
tkiva, kao što je npr. živčano, asi g % 


rad koriste jedino ugljikohidrate, koi 
štede bjelančevine i masti, js 
prisutnosti “većih. količina najprić : 
iskoriste ugljikohidrati, a nakon 10%. 
bjelančevine i masti. Smatra se deX _, 
optimalan jeljikohidrata u de 
Vnoj prehr: 60. 


psp 


PE, 
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Vitamini 


*“ putem hrane ili u koncentriranome 
obliku (vitaminski pripravci) unositi 
u svoj organizam. 


Vitamini u ljudskome 
organizmu imaju osim 
zaštitne uloge i ulogu 
katalizatora, reguliraju 
brzinu kemijskih 
procesa, utječu na rast 
i razvoj organizma, 
. a djelovanje im se 
očituje u vrlo niskim 
koncentracijama. 


Prema topivosti, vitamine dijeli- 
mo na vitamine topive u mastima (li- 
posolubilni) i vitamine topive u vodi 
(hidrosolubilni). 

«Nedostatak vitamina u našem or- 
ganizmu uzrokuje razne vrste bolesti i 
bolesna stanja koja nazivamo hipovi- 
minoze;,aježe,oblike pomanjkanja 
Vitamina“ organizmu zovemo avi- 
taminoze. U slučaju pojave bolesti 
uzrokovane pomanjkanjem vitamina 
u organizmu, liječenje je moguće 
samo onim vitaminom koji se u orga- 
nizmu nalazi u deficitamome stanju. 
Blaži oblici pomanjkanja vitamina u 
organizmu mogu se nadoknaditi na- 
mirnicama koje su bogate vitaminom 
koji organizmu nedostaje, dok se teži 

oblici bolesti. ;. ? e koncentriranim 
KA oblicima vitamina 


Postoje i preporučene dnevne ko-. 
ličine (RDA = Recommended Dieta- 
ry Allowances) pojedinih vitamina, 
koje bi trebale zadovoljiti sve potrebe. 
ljudskoga organizma za vitaminima 
tijekom dana, One su prilagođene 
dobi i spolu, a sve navedene dnevne 
doze, ako se povećaju za tri puta 
(osim vitamina A i D), još uvijek se 
smatraju prihvatljivima. 


Vitamini topivi u mastima 

U vitamine topive u mastima 
ubrajamo vitamin A, D, E i K. Zbog 
svoje topivosti i karakterističnih 
svojstava nalazimo ih u hrani koja u 
svojemu sastavu u najvećoj količini 
sadrži mast. 


Vitamin A — Retinol 
Vitamin A javlja se u više fizi- 
oloških oblika, kao što su retinol ili 
vitamin A1 i A2, kao esteri tih obaju 
vitamina ili u kojem drugom obliku. 
U biljkama se nalazi u obliku provita- 
mina A ili karotena, dok ga životinje 
sintetiziraju u crijevima iz karotenoi- 
da i pohranjuju ga u jetri. Glavna fi- 
ziološka funkcija A vitamina je rast, 
reprodukcija i produkcija vidnoga 
purpura. On je važan za zdravlje i 
vlažnost kože te posebnih stanica 
koje čine površinski sloj u očima, 
nosu, ustima, grlu, plućima, jednjaku, 
probavnome i mokraćnome sustavu. : 
Deficit toga vitamina izaziva pro- 
mjene na oku (noćna sljepoća), dege-. 


neraciju živaca, abnormalnost kostiju 
i psorijazu. Ukoliko nema dovoljno 
vitamina u organizmu, na koži mogu 
nastati male suhe površine koje se na- 
zivaju keratoze. 


Izvori vitamina A su provitamini 
karotenoidi (karotin) koji se u raznim 
vrstama hane nalaze u različitim 
količinama. Vitamin A, odnosno ka- 
roten sadrže mrkva, zeleni dijelovi 
maslačka, špinat, kelj, kao i drugo 
zeleno lisnato povrće, palmino ulje, 
ulje raznih riba, jetra raznih Životinja. 
Komercijalni vitamin A dobiva se 
ekstrakcijom iz riblje jetre ili sinteti- 
čkim putem. Karotenoidi i karotinoi- 
di biljni su pigmenti koji plodu i lišću 
biljaka daju karakterističnu boju. 

Prema podatcima Recomanded 
Dietary Allowances (RDA), prepo- 
ručena dnevna doza vitamina A za 
odrasle je 5000 IU (internacionalnih 
jedinica) ili 800 - 1000 ug. 


Vitamin D — ergokalciferol D » 
kolekaciferol D : 


Poznato je nekoliko varijanta D 
vitamina koje su vrlo sličnih osobi- 
na, imaju iste funkcije u organizmu, 
a međusobno se razlikuju jedino u 
strukturnoj formuli. Funkcije D vita- 
mina su sljedeće: omogućavanje rasta 
kostiju, poticanje apsorpcije kalcija i 
fosfora u tankome crijevu, Sprječa- 
Vanje razvoja rahitisa, održavanje 
razine kalcija i fosfora u orijevima te 


čitav niz drugih 


Vrlo : 
u ljudskome org ME 


anizmu, 
Zbog nedo tai 
da did Ao a Ma D, 
speak POJave ,.,.. 
U dječjoj dobi, a do Osteomal 
starijoj dobi. Najpoznatiji mi 
vitamina su D2 ili ergokalcifer : 
nastaje djelovanjem ultaljubičac 
zračenja iz ergosterola, i D3, kojin. 
staje iz 7-dehidrokalciferola, a 
je pod imenom kolekalciferol, 


Vitaminom D bogati su jetra i 


"oka 


koža raznih vrsta životinja, riblje 
ulje, mlijeko i maslac. 

Normalne dnevne potrebe za vit- 
minom D različite su za djecu i odra- 
sle. Djeci je potrebno 10 ug dnevno, 
a odraslima od 5 ug do 10 ug. 


Vitamin E — alfa-tokoferol 


Kemijska struktura vitamina 5 
prvi je put otkrivena 1938. godine, 
kad je i prvi put sintetiziran, a do i 
ja 1956. otkriveno je još osam raž 
čitih oblika. 

Glavni oblici E vitamina po 
su pod nazivm D - alfa-tokofer 
tokoferonolakton te njihovi I 
esteri (a B i 8 oblik). jači 
važnu funkciju u zaštiti mast. 
lina od oksidacije, odnosno J i 
od najvažnijih bioloških antioć“ s 
sa, On održava normalan | 
nezasićene masne kiseline 1? ise 
membrana, a ima i druge "vog ve 
ophodne funkcije. Deficit 


znai 
li 


. 
, 

ia 

od 


.tamina u prehrani dovodi do degene- 

racije reproduktivnih tkiva i mišićne 
distrofije. Istraživanja su pokazala 
da niska razina E vitamina te selena 
dovodi do povećana rizika u nastanku 
nekih vrsta karcinoma. 

Vitamin E jedan je od najmoćnijih 
antioksidansa, koji u stanicama zašti- 
ćuje masti (lipide) od procesa što se 
naziva peroksidacija lipida, On sprje- 
čava nakupljanje i taloženje crvenih 
krvnih zmaca, pomaže u zaštiti or- 
ganizma od djelovanja karcinogenih 
tvari, toksičnih metala i industrijskih 
kemikalija. 

> Vitaminom E najviše su bogate 
klice pšenice, ječma i drugih žitarica 
bogatih uljem, zatim nepročišćeno 
(nerafinirano) i hladno prešano pal- 
mino, šafranovo i drugo biljno ulje. 
. Nešto manje sadrže ga žumanjak, ora- 
“si, mahunarke, špinat, blitva, brokula, 
ćkelji i drugo lisnato zelene povrće, 


Za odrasle muškarce i i žene pre- 
poručljiva dnevna doza iznosi 30 IU. 
soba zdrava i želi sprije- 
čiti moguće poteškoće u organizmu, 
doza od 30 do 100 Ju dovoljna je. 


Vitamin Klantikeičoragišan 
naftokinon 


Vitamin K_ dobio je i naziv anti- 
hemoragičan zato što njegov deficit u 
organizmu ljudi i životinja dovodi do 
krvarenja. Do danas je otkriveno se- 

dam raznih spojeva sličnih jstava, 


: koji su označeni od K1 do K7,a svi 


imaju zajedničku ulogu u sprječava- > 
nju krvarenja, Prirodni vitamin K. j je 
liposolubilan, pa njegovu apsorpciju 
koče ili onemogućavaju teške bolesti 
jetre i loše pripremljena jela jer je vi- 
tamin K vrlo osjetljiv na jake kiseli- 
ne, jake alkalije, svjetlo i redukciju, 
sva stanja koja ometaju normalnu 
apsorpciju masti u probavnome tra- 
ktu, ingestija mineralnih ulja, sterili- — 
ziranje crijeva antibioticima i sulfo- 
namidima. 


Vitamini topivi u vođi | 


Svi vitamini koji: nisu, topivi u 
mastima: pripadaju: skupini. vitamina 
topivih u vodi. U tu skupinu pripada 
cijeli kompleks vitamina B (B1, B2, 
B6, B12...), vitamin 6+ ding vita- 
mini. 2 


Vitamin C ili askorbinska kiselina | 


Vitamin C jedan je od najpoznati- 
jih vitamina topivih u vodi. On je je- 
dan od najčešće korištenih vitamina, 
čije se djelovanje direktno povezuje _ 
sa zdravljem (najčešće s prahlada- - 
ma), On ima brojna fiziološka svoj- 
stva, Djeluje kao snažan antioksidans, 
stvara i zaštićuje kolagen, održava 
rad imunološkoga sustava,. sprječa- 
va pretvaranje nitrata u karcinogene 
nitrozoamine, sudjeluje u stvaranju 
hormona koji smanjuje stres _i upale. 
Zbog antioksidativnih svojstava Vita 
min C dodaje se u mnoge namirnice: 


čilo ili usporilo kvarenje. — 


Ovaj vitamin pripada najosjetlji- | 
vijoj skupini vitamina. Kuhanjem se. 
može uništiti gotovo sav (do 75%), a 


nepromijenjen se može očuvati u kri- 


stalnome obliku vrlo dugo. Također 


se može očuvati u suhim biljkama i 
u 'kiseloj sredini, gdje ostaje stabi- 
lan pri sobnoj temperaturi i nekoliko 
mjeseci. sia aiu _ 

- Ukoliko je unos vitamina C manji 
od 10 mg na dan, javlja se bolest koja 
se naziva skorbut. To je uglavnom 
danas vrlo rijetka bolest, a češće se 
javljaju drugi simptomi kao što su 
gubitak apetita, razdražljivost, depre- 
sija i sl. 

Prirodni izvor C vitamina jesu 
brojne Vrste voća i povrća, a najboga- 
tiji Izvor su naranča, limun, paprika, 
šipak, zeleno povrće, krumpir. 

Za Odrasle osobe preporučeni 
dnevni unos (RDA) iznosi u prosjeku 


. Minerali 


 Mineralne tvari neophodne su za 
normalno funkcioniranje organizma 


htetizir 


ati, Već 
jek put u 


em hrane 


(npr. mesni proizvodi) da bi se sprije: 


' z mora Svakodney 
f unositi, 


— Mineralne tvari nalazim 
čiim vrstama hrane. Njihoy 
u organizmu višestruka. 
tvari održavaju konstantan 
krvi, tkiva i tekućina, reguliraj 


Ou tai 
io log 


Sastay 
U Krvni 


tlak, te mišićnu i živčanu nadražlji 


vost. Također sudjeluju u reguliranju 
bitnih životnih procesa kao što su: 
disanje, zgrušnjavanje krvi, rad žlije. 
zda s unutrašnjim lučenjem. Također 
ih nazivamo i gradivnim tvarima u 
organizmu. Kalcij i fosfor neophodni 
su u izgradnji kostiju i zubi, željezo 
je sastavni dio krvi, odnosno crvenih 
krvnih zrnaca - eritrocita, fluor sudje- 
luje u izgradnji zubne cakline, a jodje 
važan za pravilan rad štitne žlijezde. 
Glavni izvor kalcija su mlijeko i 
mliječni proizvodi, mahunarke, hren, 
mljeveni rogač, suhe smokve, sili 
bademi i lješnjaci. Fosfor se nalaz 
U žitaricama, mesu, jajima, ribi, 1% 
vima, soji i drugim mahunarkama % 
pšeničnim klicama. Izvori željeza 


» Dai * . bej | 4 
iznutrice, meso, jaja, lisnato povr od 


tla 
i biljke 


i sal i ima, J X 
koje se uzgajaju na takvim tlim i 


Tablica 2. Sadržaj prehrambenih tvari u pojedinim vrstama hra 


Uloga u organizmu čovjeka | 


ne 


a hrana životinjskoga 
podrijetla |. Aru ij 
“. : izgradnja tkiva i organa pa 
biljnoga soja, mahunarke, 
podrijetla žitarice 


svinjska mast, goveđi 
loj, maslac, maslo, 
vrhnja.., 


razne vrste ulja, biljna 
mast, margarin 


razne vrste biljnih 
margarina na bazi 

mješavine biljnih i 
mliječnih masti 


životinjskoga 
podrijetla 


izvor energije i nositelji 
vitamina topivih u mastima 


miješane 
masti 


žitarice i njihovi 
proizvodi te mlinski 

i pekarski proizvodi, 
krumpir, mahunarke, 
grašak, cikla, mrkva.., 
hrana biljnoga 
i životinjskoga 
podrijetla u sirovome 
ili prerađenome obliku 


izvor energije neophodan 
za rad pojedinih organa i za 
fizičku aktivnost čovjeka 


ugljikohidrati 


zaštitne tvari u organizmu 


| mlijeko i mliječni: 
proizvodi, ribe i riblji 
proizvodi, jaja, voće, 


izgradnja tkiva i organa 


povrće 
regulira pravilan rad sva hrana, poglavito 
organizma tekuća 


Voda | 
Voda je hrana koju pijemo. Sma- 
tramo ju hanom jer da bi čovjek mo- 
gao normalno rasti i razvijati se, osim, 
rane koju svakodnevno mora unositi 
voj organizam, mora unositi i do- 


U organizam. Količina kalij, 
soli, sukladno propisima, 
..0d20 do 30 mg KJ/kg soli. 


vode. Ona je i jedna 


Pai ičinu si 
voljnu koli imbenih tvari od kojih 


od šest prehram 
se sastoji hrana. 


Voda je bitna za 
“održavanje života jer se 
najveći dio biokemijskih 

procesa u organizmu 
odvija u vodenoj otopini, 
stoga je i glavni sastojak 
| organizma. 


. Njezina količina u organizmu ovi- 
si o dobi čovjeka, a prosječno iznosi 
60 do 65% ukupne tjelesne težine. 


Svaka hrana sadrži u 
svojemu sastavu Vodu, 
a količina ovisi o vrsti 
hrane. 


Vodom najbogatija hrana je voće 
i povrće, Većina lisnatoga povrća Sa- 
drži oko 90%, Vode, dok se količina 
vode U SuUšenome voću j POvrću kreće 
između 7.20%. U soli ili riži ima je 
oko 3%, 


Mu 


D 
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Paziva se ptijalin ili alfa-amilaza- Pi" 


PROBAVA HRANE 


Kako bi organizam mogao iskori. 
sti svu unesenu hranu, mora ju pre. 
raditi u oblik koji može koristiti za 
svoje potrebe. Postoje neki hranjivi | 
oblici koji nisu topivi u Vodi, stoga 
ih treba preraditi do oblika topivoga 
u vodi, kako bi ih organizam mogao“ 
iskoristiti. m: 


Proces pretvaranja 


pojedinih hranjivih 
sastojaka u sastojke 

topive u vodi nazivamo 

probava. 


Ona se obavlja u probavnome 
Sustavu koji čine: usta, jednjak, želu“ % 
dac, dvanaesnik, tanko crijevo i de 
belo crijevo. zak 

Probava hrane započinje u usti Kk 
ma mehaničkim usitnjavanjem hrane |, 
pomoču zubi, jezika i sline. U ustima 4. 
Započinje i prva kemijska razgradnji ; 
koja se odnosi na razgradnju PO" | 
saharida (škroba) na jednostavni? % 
Ugljikohidrate, Navedena kemijski h 


m 


' di Mkd 
razgradnja odvija se pod utjecaj ; 
enzima koji je sastavni dio o 


. IZorganizma, 


zimi su visokospecifične tvari koje 
imaju jedinstvenu funkciju u organi- 
zmu. 

Kroz ždrijelo i jednjak hrana ulazi 
u želudac, Želudac je obložen slu- 
znicom bogatom raznim žlijezdama 
koje luče pepsinogen, solnu kiselinu 
i zaštitnu sluz. Zbog prisutnosti želu- 
čane kiseline, pH želuca je vrlo nizak 
i kreće se od 0,9 do 1,5. U želucu 
je u vrlo malim količinama prisutan 
enzim lipaza, koji razgrađuje masti, 
ali je taj proces u želucu gotovo za- 
nemarljiv. 


Najvažnije je mjesto 
probave hrane tanko 
crijevo. 


To je mjesto gdje se nastavlja za- 
početa probava ugljikohidrata, a pod 
utjecajem enzima gušterače odvija se 
i probava masti i bjelančevina. Tako 
asti bjelančevine i i uglji- 
Kohidrati postaju topive u vodi, što 
je ujedno i najvažnija uloga probave. 
Tanko crijevo svojom površinom i 
dobrom prokrvljenošću omogućuje 
brzu resorpciju hranjivih sastojaka i i 
njihov transport do svih stanica u or- 
ganizmu. 
> Probavni trakt završava“ debelim 

čijevom; u.kojemu se resorbira 


> vodaiu kojemu se nakupljaju nepro- 


bavljeni sastojci hrane te se 


“< Uzprobavu hrane vešesei i pojam 
g _probavljivost pojedinih. namimica, 


koji predstavlja koeficijent iskorište- 
nja brane u probavnome sustavu izra- 
žen u postotcima, Hrana životinjsko- 
ga podrijetla, bez obzira da li se radi o 
ugljikohidratima, bjelančevinama ili 
mastima, bolje se iskorištava, odno- 
sno probavlja od hrane biljnoga po- 
drijetla, Lakše probavljivom hranom 
smatra se i ona koja se kraće vrijeme 
zadržava u želucu i koja se u tanko- 
me crijevu brže razgrađuje, Skupini 
lakše probavljive hrane pripadaju 
tekuća jela i ugljikohidrati, dok su 
bjelančevine teže probavljiva hra- 
na jer više opterećuju želudac zbog 
početne kemijske razgradnje koja 
počinje upravo u njemu. Masna se 
hrana dugo zadržava u želucu, stoga 
je teška i slabije probavljiva. Važno 
je istaknuti da i konzistencija pripre- 
mljene hrane ima utjecaj na brzinu 
probave. Tekuća i kašasta hrana pro- 
bavljivija j je od krute te se zato često 
preporučuje najlakša tekuća i bistra 
dijeta, odnosno kuhana hrana. 


KVARENJE HRANE 


Kvarenje hrane definirano je kao 
svaka promjena u hrani koja ju pre- 
tvara u nepogodnu za potrošnju. 


Najčešći uzročnici 
kvarenja hrane su 
mikroorganizmi. 


S obzirom na osjetljivost mikro- 
bnoga kvarenja, hrana može biti ne- 
pokvarljiva (trajna), polupokvarljiva 
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(polutrajna) i pokvarlj iva (kratkotraj- 
SRO JE BE 
. Prehrambeni su proizvodi po- 
kvarljiva roba koja zahtijeva posebne 
uvjete rukovanja i zaštite od kvarenja. 
Uvjeti čuvanja, prometa ili upotrebna 
vrijednost hrane u. prometu ovisi o 
tipu i pokvarljivosti, o načinu njezi- 
ne proizvodnje, preradbe, pakiranja i 
čuvanja prije potrošnje. Danas, zbog 
raznih suvremenih postupaka proi- 
zvodnje, transporta i čuvanja hrane, 
proizvođači i trgovine jamče potroša- 
čima visoku stabilnost i pouzdanost 
kakvoće. i 
Kratkotrajna hrana kao što je 
meso, riba, perad, voće, jaja i mli- 
jeko brzo podliježu mikrobnomu 
kvarenju. Polutrajna hrana kao što je 
krumpir, jabuke, ukoliko su pravilno 
uskladištene i ukoliko se njima pra- 
vilno postupa, ne kvare se u tijeku 
dužega razdoblja. Trajne vrste hrane 
kao što su šećer, brašno i veliki broj 
dehidriranih proizvoda, u normalnim 
se okolnostima ne kvare. Do kvarenja 
će doći ako skladištenje nije prikla- 
dno, odnosno, ukoliko vlaga i tempe- 
ratura nisu prilagođene vrsti hrane, 


Većina hrane normalno 
| Sadrži velik broj različitih 
| mikroorganizama. U 

normalnim okolnostima 
oni ne UZrokuju nikakve 
negativne promjene u | 
hrani, ali u iznimnim 


Čomo z sE 


neki karcinogeni 


slučajevima 

izazvati znatna ko 
Arenja 

Mikroorganizmi u hraq 
spjeti iz vode, zraka, Prašine "81 | 
posuđa te zbog nestručna ken 
S hranom, a izvor mikroorgan; j 
mogu biti ljudi i životinje, Prom 
koje se zbivaju u hrani tijekom Ž 
krobnoga kvarenja ovise g vrsti ni 
kroorganizama, uključujući Njihove 
enzimske aktivnosti, Uvjete okoliša; 
osobine hrane. 


Kvarenje voća i povrća 


Voće i povrće su hrana koja je 
vrlo podložna kvarenju. Do kvar. 
nja dolazi zbog mikrobne razgradnie 
pektina, koji je odgovoran za održa 
vanje čvrstoće tkiva voća i povrća,4 
kao posljedica kvarenja pojavljuju s 
svijetle mrlje na voću i povrću. Oko 
20% voća i povrća pokvari se 20 
utjecaja mikroorganizama. Ugliko 
hidrati, koji su u velikim količina? 


ju stvaranje mikotoksina, 


geni. Stvaranje plijesni uzrokovano 
je lošim uvjetima skladištenja nave- 
denih vrsa hrane, Njačešće se javlja 
u skladištima s povećanom količinom 
vlage i temperature te slabom aeraci- 
jom. 


Kvarenje mesa 


Meso i ostala hrana koja sadrži ži- 
votinjske proteine mogu biti razgra- 
đeni pomoću anaerobnih bakterija u 
procesu koji se naziva putrefakcija. 
To je rezultat razgradnje proteina uz 
pomoć enzima proteinaze. U kasni- 
joj razgradnji aminokiselina stvara 
se neugodan miris zbog nastanka 
sumpornih i dušičnih spojeva male 
molarne mase (merkaptani, vodikov 
sulfid, amonijak i amini). Tvorba 
neugodnoga mirisa pretvara hranu u 
neprikladnu za ljudski užitak. U ae- 
robnim uvjetima razgradnja proteina 
ne mora rezultirati tvorbom neugo- 
dnoga mirisa, već gomilanjem sluzi 
na površini hrane. Važno je napome- 
nuti da se u pojedinim vrstama hrane, 
primjerice plavoj ribi, zbog prisutno- 
sti nekih mikroorganizama te zbog 
“enzima histidin-dekarboksilaze, koji 


stamin. Toj je termostabilan amil 
< izaziva promjenu boje ribljeg 
da koja se očituje intenzivno 
“stom bojom. Navedeni sp! 
kod ljudi slenijike reakci 


Kvarenje ostalih vrsta hrane 


Kvarenje zbog utjecaja mikroor- 
ganizama, ali i kisika iz zraka, dovo- 
di masti i ulja do užeženosti, koja j je 
uzrokovana oksidacijom ili hidroli- 
zom lipida. Pokvareni maslac postaje 
užežen zbog hidrolize masti, u tijeku 
koje nastaju slobodne masne kiseline 
i glicerol, što je popraćeno stvara- 
njem neugodna mirisa, Riblje meso s 
visokim sadržajem lipida, kao što su 
losos i skuša, također podliježe uže- 
ženosti. Rast nekih mikroorganiza- 
ma i plijesni može promijeniti i boju 
hrane, što je jedan od prvih znakova 
njihova kvarenja, odnosno jedna od 
prvih naznaka promjene senzorskih 
svojstava hrane. 


KONZERVIRANJI E HRANE 


Da bismo spriječili kvarenje hra- 
ne, odnosno da bismo joj produžili 
trajanost, hranu možemo konzervira« 


ti. 


Konzerviranje 
hrane uglavnom je 
usmjereno prem? 
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mikoorganizmima, koji 
su najčešći uzročnici 
njihova kvarenja. 


Postupcima konzerviranja djeluje 
se na mikroorganizme na način da 
ih se potpuno uništi, da im se sprije- 
če rast i razmnožavanje ili da im $€ 
smanji broj. Iz navedenoga proizlazi 
kako je glavni cilj konzerviranja hra- 
ne produženje njihove trajnosti i utvr- 
đivanje njihove sigurnosti za ljudsku 
uporabu, Postupci koji su usmjereni 
na konzerviranje hrane mogu se podi- 
jeliti na fizikalne postupke konzervi“ 
ranja hrane, kemijsko konzerviranje 
hrane, primjenu ionizirajućega zrače- 
nja i biološke postupke konzerviranja 
hrane. Izbor postupka konzerviranja 
ovisi o vrsti hrane koja se podvrgava 


Tablica 3. preporučljive temperature skladištenja 


Temperatura 
Vrsta hi 

skladištenja (*C) 
mer 


ke željenoj duljini 
zerviranji+ 
> hrane notu da je postoje. 
Treba es o aditivima koji Se 
ćim Pravi. u namirnicama (NN, | 
0 s zabranjeno konzerviranje | 
hrane kemijskim posu. : 
što uvelike daje prednost ne. 
oo našim proizvodima kao šo g 
kim imjet mlijeko i većina Mliječnja 
rs te voćni sokovi, kod kojih je 
se Pravilnikom zabranjen, 


navedenim rad 
uporaba kemij skih konzervansa. 


Fivikalni postupci konzerviranja 
hrane | 

U fizikalne postupke konzervin. | 
nja hrane ubrajamo: 
isušivanje ili dehidraciju hrane | 


+ primjenu niskih temperatura | 
* primjenu visokih temperatura |! 
* filtriranje hrane m. 


Približno vrijeme 
trajanja hrane 


10 do 14 dana 


10 do 14 dana 


ionizirajuće zračenje. 

Isušivanje hrane postupak je ko- 
jim hrani uklanjamo vodu, odnosno 
sušujemo je. To je vrlo dobar po- 
stupak zaštite hrane od mikrobnoga 
kvarenja. Na takav način uklanjamo 
vodu i svim mikororganizmima koji 
se taj tren u hrani nalaze, a kojima je 
voda neophodna za rast i razmnoža- 
vanje. Zbog nedostatka vode sprječa- 
: va se daljnji rast mikroorganizama u 
| hrani, što znači da se ovakvim postu- 
' pkom konzerviranja sprječava rast 
s i razmnožavanje mikroorganizama, 
odnosno, navedenim se postupkom 
sušenja mikroorganizmi u hrani ne 
uništavaju. 


sE 


Niske temperature koje se pri- 
mjenjuju za konzerviranje hrane dvo- 
jake su: 

* temperature hlađenja 
* temperature zamrzavanja. 

Hlađenje je fizikalni postupak 
kod kojega se hrana podvrgava najče- 
šće temperaturama od 0 do +4"C, ali 
temperature mogu biti i veće. Niske 
temperature ograničavaju i uspora- 


| 


anizama koji se nalaze u hran 
taj način usporavaju kvarenje hr. 
ali ga ne mogu u potpunosti zaust 


vaju rast i enzimske procese mikroor- 


temperaturama spada i zamrzavanje, 
To je postupak kad se hrana podvr- 
gava temperaturama nižim od 0%, 
Postupak zamrzavanja najčešće se 
provodi tako da se hrana naglo ohla- 
di na temperaturi od oko -40%C, a 
zatim se čuva na temperaturama od 
—12* do —18%C. Zamrzavanjem se ne 
uništavaju svi mikroorganizmi, već 
im se sprječava rast i razmnožava- 
nje. Duboko zamrznuta hrana može 
se očuvati kroz dulje vrijeme, a ona 
koja je prethodno blanširana (kratko- 
trajno tretirane vrućom vodom) i do 
nekoliko godina. Zamrznuto svježe 
povrće (grašak, mrkva, krumpir) ima 
rok trajanja 3 godine uz uvjet da se u 
međuvremenu ne odmrzava. 


Od visokih temperatura koje se 
primjenjuju za fizikalno konzervira- 
nje hrane razlikujemo temperature 
pasterizacije i temperature steriliza- 
cije. 

Pasterizacija je postupak relati- 
vno kratka izlaganja hrane srednje vi- 
sokim temperaturama, odnosno tem- 
peraturama do 100%C. Navedenim 


postupkom broj se mikroorganizama 


hrani reducira, ali se svi mikroor- 


.ganizmi ovim postupkom ne uništa- 
vaju. Efikasnost same pasterizacije 


ovisi o temperaturi i vremenu izlože- 
osti hrane određenoj temeraturi, ali 
i o otpornosti mikroorganizama, dok 
. visina temperature i vrijeme izlože- 
nosti ovisi o vrsti same hrane. 


viti. Temperature hlađenja najčešće 


ane. Petak 
> Osim hlađenja, u, fizikalne. po- 
 stupke konzerviranja hrane. niski 


Postupkom sterilizacije, odnosno 
podvrgavanjem hrane temperaturama 
višim od 100%C, kroz određena vri« 
jeme dolazi do uništavanja svih mi- 
kroorganizama u hrani. To je vrlo je- 
dnostavan, pouzdan i relativno jeftin 
način konzerviranja hrane. Ti k 

postupkom dobiva se sterilizi 
hrana koja ima dugi rok trajnosti, 


Tablica 4. Primjeri nekih vrsta hrane koje S 


jućim zračenjem 


dezinsekcija i 


dekontaminacija 


Filtriranje hrane postupak je 
propuštanja kroz određene filtre koji 
imaju sposobnost da na svojoj površi- 
ni zaustave sve mikroorganizme veće 
od pora na filtru. Takav postupak 
odvija se u za to posebno konstru- 
iranim pogonima, koji osiguravaju 
hranu od sekundame kontaminacije, 
Profiltrirana hrana sadrži manji broj 
mikroorganizama u odnosu na hra- 
nu koja se filtrira, Ovakvu postupku 


36 


e mogu konzervirati ionizira. 


Najveća dopuštena 
doza zračenja u kilo- 
Greyima (kGy) 


podvrgava se uglavnom tekuća hra- 
na kao što je mlijeko, voćni sokovi i 
pivo. 

Nova dostignuća u razvoju pre: 
hrambene industrije zahtijevaju sve 
bolje i brže metode uništavanja mi 
kroorganizama, kao i što duži rok 
trajanja hrane, a da se njezina 1utt 
tivna svojstva ne mijenjaju ili da S 
mijenjaju što je moguće manje. J 
od takvih postupaka je i primje“ 


izirajućega zračenja. Ono se 
anas primjenjuje za tretiranje hrane 
našoj državi, a u svrhu dezinse- 
ije i dekontaminacije, odgode do- 
Znijevanja, produljenja roka trajanja 
prječavanja klijavosti. Pravilnik o 
vjetima konzerviranja namirnica i 
redmeta opće uporabe ionizirajućim 


i 


vansima 


kiselina 


džem i marmelada u 
plastičnoj ambalaži 


PA s no 


| Kemijsko konzerviranje hrane 


Kemijsko konzerviranje danas je 
sve više prisutno u proizvodnji hra- 
i sigurna zaštita prehrambenih pre 
zvoda. Kemijski konzervansi zapra- 
VO su aditivi, odnosno tvari koje:se 
namjerno dodaju u hranu kako bi ju 
zaštitili od kvarenja, 1j. od rasta i raz- 
množavanja mikroorganizama, U nt 
šoj državi postoje strogi propis 


osvježavajuća sorbinska kiselina 
bezalkoholna pića iili benzojeva 


| polupečeni i pečeni : Pare kak ik ' 
pakigani keke! [ kolači sorbinska kiselina | 2000 mg/kg : 
“| topljeni sir u listićima | sorbinska kiselina [2000 mg/kg i 
| = sušenovoće | sorbinska kiselina | 1000 mg/kg 


benzojeva kiselina 


zračenjem (NN, 46/94) omogućuje 
podvrgavanje pojedinih vrsta hrane 
određenim dozama ionizirajućega 
zračenja. Nakon ozračivanja hrana 
mora imati svoja karakteristična sen- 
zorska svojstva te mora zadovoljiti 
uvjete o kakvoći i zdravstvenoj ispra- 
vnosti. 


ablica 5. Primjeri nekih vrsta hrane konzerviranih kemijskim konzer- 


Upotrijebljeni 
konzervans 


Maksimalno dopuštena | 
količina u namirnici (MDK) 


300 mg/l pojedinačno ili 250 
mg sorbinske i sorbata i 150 
mg/l benzojeve ili benzoata 


500 mg/kg i 


reguliraju da li se i koja hrana može 
konzervirati kemijskim konzervansi- 
ma te u kojim količinama. Količine 
i vrste konzervansa za pojedine vrste 
hrane propisane su Pravilnikom o 
količinama aditiva koje se mogu na- 
laziti u namirnicama (NN, 130/98., 
NN, 122/2000.). Svi aditivi navedeni 
u «Listama» Pravilnika označeni su 
jedinstvenim: E-brojem, toksikološki 
su ispitani i dopuštena im je upora- 


SBR a 


ba u svim zemljama Europske unije. 
Danas se najčešće kao konzervansi 


koriste benzojeva kiselina i njezine - 


soli (Na-Benzoat) te sorbinska kise- 
lina i soli sorbinske kiseline (K-sor- 
bat). Ove vrste konzevansa mogu se: 


laziti maksimalno dopuštene količini 
propisane Pravilnikom, koje garanti 
raju konzumiranje hrane bez poljedi 
ca za ljudsko zdravlje. 


Biološko konzerviranje hrane 

Biološki postupak konzerviranja 
hrane karakterističan je samo za po- 
jedine vrste hrane kao što su kiselo 
zelje i kisela repa te proizvodnja ze- 
lenih maslina. U proizvodnji ovakvih 
vrsta hrane zbog mliječnokiselinsko- 
ga vrenja dolazi do stvaranja mliječne 
kiseline. Mliječnokiselinsko vrenje 
nastaje zbog djelovanja mliječnoki- 
selinskih bakterija na ugljikohidrate 
prisutne u sokovima naveđenih vrsta 
hrane. Mliječna kiselina zbog svog 
pH djeluje na mirkroorganizme sprje- 
čavajući im rast i razmnožavanje, a 
samome proizvodu daje specifičan 
miris i okus. 
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PJENI . a s... mas m: 8 su. o: A 
koristiti pojedinačno ili u smjesi, ali“ - "dravstvena ispravnost kri, 


njihova količina u hrani ne smije pre«“. 


jala aK 


Prema Zakonu o Kiš. hi 
03) zdravstveno ispra moda 


smatramo onu hranu koja img "a 


grontajavi ki 


ks: 


kteristična senzorska svojsty, k 
je mikrobiološki ispravna, Maka d, 
koja ne sadrži štetne mikroorganizme “> 
ili parazite, koja sadrži aditive i štetne ž 
tvari u dopuštenim količinama te ima 4 
zadovoljavajuću biološku vrijednost “ : 
Senzorska svojstva hrane određe. #' 
na su četirima osnovnim parametrima. 5 
koje svaka od namirnica mora zad. +“ 
voljavati, a to su: miris, okus, boja 
i konzistencija Ukoliko je bilo koi - 
od parametara senzorskih svojsar | 
promijenjen, zbog mikrobialoških, : 
kemijskih ili nekih drugih prosa 
odnosno nije svojstven za deklanm- “? 
nu vrstu proizvoda, takav priozvoć \ 
odnosno hrana, smatra se zdravsve a 
no neipravnim. Ukoliko samo pe :. 
od navedenih parametara Tue Ska 
stven za neku hranu, sti a4 
zdravstveno neispravnom. y > 


ps 


o. 


i 


i. 
, 
a 


SNL pra cadh 


M dA dij 


Pi 


gljičika, 
J 


mbalaži mora, da bi bila 
zdravstveno ispravna, 
sadržavati propisanu 
deklaraciju. 


Deklaracija sadrži: 
» ime proizvoda; 
e neto - masu; 

“# podatke o datumu proizvodnje i 
roku uporabe; 

ime i sjedište proizvođača; 

kratak sastav hrane po pripadaju- 
ćim vrijednostima sastavnih kom- 
ponenti 

ovisno o njegovoj vrsti podatke o 
energetskoj vrijednosti proizvoda 
(dijetetski proizvodi); 

ako se radi o uvoznome proizvo- 
du, podatke o nazivu i sjedištu 
uvoznika, s ispisanom deklaraci- 
jom na hrvatskome jeziku. 


./| Ukoliko se hrani promijeni 

ši bilo koji od parametara 
što određuju njezina 

1/  senzorska svojstva, ili 

i | ukoliko nedostaje bilo koji 

podatak i iz nap 


E zdravstveno neispravnom. | 


“Meso i mesni proizvodi 3 
Svježe meso 


.e gode meso, kao i organi zakla- 
nih životinja zdravstveno su ispravni 


Pogu se bek za javnu, ;gotepšnju “ 


ako su karakteristične svježe crvene 
boje, elastične konzistencije, ako ne 
otpuštaju sastavne sokove te ako i imaju 
karakterističan miris na svježe meso. 
Kao meso za ljudsku uporabu koristi 
se meso kopitara, goveda, svinja, ova- 
ca, peradi, kunića, divljači i papkara. 
Mljeveno meso posebno je rizična 
namirnica. Prodaja unaprijed mljeve- 
noga mesa nije dopuštena, osim ako 
je meso mljeveno u nekoj mesnoj 
industriji, pod nadzorom veterinar- 
skoga inspektora, ako je pakirano 
u odgovarajuću ambalažu (stiropor 
- podložak s polietilenskom prevla- 
kom) te ima propisanu deklaraciju. 
Unaprijed mljeveno meso ne smije se 
držati u prometu, s jedne strane zbog 
brza i laka kvarenja, a drugi je razlog 
sprječavanje prijevare potrošača. 
Mljeveno meso jedino se može pro- 
davati u slučaju da stranka odabere 
komad zdravstveno ispravnoga mesa 
i nakon toga ga želi samljeti. 
Upakirano mljeveno meso može 
se prodavati kao mljeveno meso, kao 
mljeveno duboko zamrznuto i kao 
oblikovano mljeveno meso (ćevapči- 
ljep aa avica). Originalno pakirano 


+40Č, di prometu na mania od 
+8Ci najdulje 72 sata od datuma pro- 
izvodnje otisnuta na deklaraciji proi- 
zvoda, Duboko zamrznuto meso čuva 
se na temperaturi od -10%C najdulje 
lana; a na -18 *C do 90 dana. 
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elastično ; 
pa km ooo je ks sl 
ĆE ene e a nj oo sčavaje u rashladnim vitrina« 
i spravi. odnose 1 g kobasice insekata. 


: E oucrije koji 2 iev kobasica ičeni inse€ 
Tablica 7. Znakovi ispravno : A svojstva. Nadjev kobi“ a zaštićenim od 


Senzorska 
svojstva 


kobasica 


Par enih 
A ata8. Znakovi ispravnih i poke“ 
| Tai 


Površina sjajna, usitnjeni dijelovi 
mesa crvenkastih tonova, masno 
tkivo bijelo do bjeložućkasto 


suh, neoštećen, mastan, bez tragova 
bilo koje vrste kvarenja, dobro 
prianja uz nadjev, mirisa po doga 
kobasice i po dimu (kod dimljenih 
kobasica) 
mesnati dijelovi tamnocrveni, 
svijetloružičastoceveni ili ružičasti, 
slaninasti dijelovi bijeli do 
bijeloružičasti 
ugodan i svojstven vrsti kobasice, 
tj. po upotrijebljenim mirodijama i 
začinima te po dimu 
Oviti o vrsti kobasice, tj, o količini 
vode u nadjeva: mekana, plastična, . 
elastična ili tvrda, a nadjev u 
tzakome naresku u većine kobasica 
dobro povezan 


jesniv (kobasice koje se 
Jedva dom), oltećen, odvjen od 
nadjeva. neugodno zaudara 
svojstven za vrstu mesa, a kod 
oblikovana mljevenog mesa još i po 
dodatnim mirodijama i začinima 


| boja mesnatih dijelova izblijedjela, m 
sivkasta do sivkastozelena, slaninasti 
dijelovi izrazito žuti 


neprirodan, neugodan, zaudara pa 
gnjileži ili po užeženoj masti, ili po 
užeženoj slanini 
gnjecava (obarene kobasice, kuhane 
kobasice ili kobasice za pećenje), 
katkad neznatno promijenjena 
(Polutrajne i trajne kobasice), nadjev 
$€ u tankome naresku raspada 
nadjev se "nitasto razvlaći“, tj. 
između prelomljenih dijelova 
kobasice primjećuju se sluzave niti 


primjerena, pri dodiru se čestice 
mesa ne lijepe za ruke 


Kobasice umjetnih ovitake sje e pokaže ikakvih promjena 
vrsta i količina usitnjeni ok, 
snih tkiva koži iv | 


Kobasice su mesni proizvodi koji 
se dobivaju punjenjem prirodnih ili 
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Tablica 9. Znakovi ispravne i pokvarene konzerve“. 


ču ZI 
Dio konzerve Pokarmimmm_ 1 do 


š . : . dnuli u myeike FTA u | 
Savovi na limenci Moraju biti dobro ti sko jena void Kk 
wa kako zrak iz atmosfere, kao vna, Dođe liido on ea / ss 
1 Mikroorganizmi ne bi UŠli u sadržaj “bombaže" lime of 


nke, Poklopac ia. d4_ 
limenke POstaju izbočeni, a kme: KO osi 


i a z z že a. i 
E moski uleknuti lagano ili jako ispupćeno (šombea | | s i 
% | poklopac Ž dao u 
g <= šni i nećisti (korodirali inat | Ž % 
Ž : suhi i čisti — limenka vlažni i nečisti dj-a “si 
zd šavovi hermetički zatvorena pe lak je oštće 3 e 
s s rodirala), kže : e 
PRP na (Ko " BJ 
trašnjost | premazana zaštitnim mion k ER 
u I s 
"pank lakom : kod? 


promijenjeno, najčeke 
sivozelena, 4 14 


olazi do deformacije cijele ije 
7)o bombaže limenke doći će u slu- 
žhju ako limenka nije dobro Aira 
E: je došlo do pucanja šavova, ili ako 

imenka nije prošla dostatno visoku 
>mperaturu sterilizacije, odnosno 
ije bila podvrguta određenoj tem- 
eraturi dovoljno vremena, pa su 
stali oni mikroorganizmi koji se 
anaerobnim uvjetima (bez kisika) 
ozmnožavaju i stvaraju plin koji do- 
' 2 odi do kvarenja proizvoda. 


proizvoda 


Suhomesnati proizvodi 


Suhomesnati proizvodi dobivaju 
se soljenjem ili salamurenjem te su. 
šenjem ili toplinskom obradom, uz 
dimljenje ili bez dimljenja, svinjetine, 
govedine, ovčetine ili mesa kopitara, 

Da bi bili zdravstveno ispravni, 
uz potpunu deklaraciju, površina im 
mora biti suha i čista, s mogućim 
manjim naslagama plijesni. Treba- 
ju imati karakterističan miris i okus, 
ovisno o vrsti mesa. Mesno tkivo 


ETablica 10. Znakovi zdravstveno ispravnih i pokvarenih suhomesnatih 


“Pokvareni suhomesnati. | 
proizvodi. 


enzorska : e ; 
>. . | Ispravni suhomesnati proizvodi 
svojstva 


površina čista, suha, 
mjestimično s tankim slojem 
plijesni, proizvod pravilna 
oblika, uredno podrezanih 
rubova, bez zarezotina, koža 
bez čekinja; mesnati dijelovi 
na površini tamnocrveni, 
slaninasti, žuti, a mesnati 
dijelovi na prerezu svijetlo do 
tamnocrveni, slaninasti bijeli“ 


izgled (površina 
i prerez) 


proizvoda) 


plastični 
o) ubod štapićem u ' 
ij: dubinu mega uz 


: štapić poprima Bodan miris 
LL kost 


svojstven vrsti proizvoda 


mesnati dijelovi čvrsti (naročito 
na površini), slaninasti dijelovi 


površina vlažna, 
sluzava, preraštena 
zelenom plijesni; 
mesnati dijelovi na 
površini izblijedjeli, 
a na prerezu sivi do 
sivozeleni; slaninasti 
dijel 


neprirodan, po gnjileži 
ili po užeženoj slanini 


mesnati i slaninasti 
dijelovi mekani ili 
gnjecavi 


štapić poprima 
neugodan miris 
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mora imati karakterističnu svjetlije Riba tavlja prema 
do tamnocrvenu boju, a masno bijelu Riba se u promet 1 U prometu 
do blijedožučkastu boju. Suhome« podrijetlu, vrsti iP“ ježemu i zamr- 
snati proizvodi trebaju biti dovoljno se može nalazi! 2. koja se u pro- 
dobro osušeni. U dimljene proizvode — znutome obliku. | neri obliku mora 
ubrajaju se pršut, dimljeni kare, suha metu nalazi u zale imati i utrobu 
šunka i drugi proizvodi koji su prošli imati glavu» : S ribe koja se u pro. 
odgovarajući proces proizvodnje. osim krupne P* 


Tablica 11. Znakovi svježe i pokvarene ribe 


Svježa riba 


E EE istre i ispupčene ' : 
- mj poluotvoreni, labavi, u 
sitne ribe prokrvljeni 


škržni poklopci | zatvoreni 
čokoladnosmeđe ili 


žućkastosmeđe s mnogo 


škr svjetlocrvene S malo slatkaste 
8 sluzi, ugodna mirisa ulesi i nanesu mirta 


sačuvana, svojstvena mirisa neugodna mirisa 
vrlo se lako uklanjaju ili 

ljuske u koži | čvrsto usađene 

riba ostaje ukočena glava i rep ribe ovjese se 
položene na dlan preko dlana 

meso primjereno čvrsto, meso gnjecavo, udubina 
udubina nastala u mesu na u mesu nastala pritiskom 
pritisak prsta poravna se prsta ostaje trajno 
nadut i u sitne ribe 
oštećen, pa se naziru 
crijeva ribe 
slabo zatvoren, iz njeg" 
se cijedi smeđa tekućina 
neugodna mirisa 


čvrstoća mesa 


plosnat i u sitne ribe 
neoštećen 


čvrsto zatvoren, iz njega se 
ništa ne cijedi 


crijeva 


“ trbušni organi 


i dna 
| a čeni 1 neugo 
(nakon otvaranja raskvašen 


u prirodnome položaju i 


ribe) sačuvane građe mirisa 
ia lamelu s, dobra, meso se teško odvaja 
HIESAI kosti. a od kosti 


R 
HA 
u 
: 
; 
i 


ez utrobe. Zamrznuta 


ja b 

met stavlja Re : 
Ha može u prometu biti bez glave i 
bez utrobe. Prilikom procjene senzor- 


skih svojstava pozornost treba . 
titi na konzistenciju, na boju i obli 
očiju, na boju škržnih pokrova te na 
miris. Ukoliko je bilo koji od sen- 
zorskih parametara promijenjen, ribu 
šmatramo zdravstveno neispravnom 
nije za ljudsku uporabu. Posebno 
je važno napomenuti da je transport 
ribe vrlo bitan jer i najmanja pogre- 
ška može uzrokovati kvarenje. Jedna 
“od posljedica takva kvarenja je razvoj 
histamina kod plave ribe. Histamin je 
spoj koji se najvjerojatnije razvija 
pod utjecajem nekih vrsta mikroor- 
ganizama koji rastu i razmnožavaju 
se prilikom lošega transporta i obra- 
Je ribe. Iz aminokiseline histidina 
procesom = dekarboksilacije nastaje 
ostabilan spoj histamin koji je 
očnik alergijskih reakcija. 


lavonošci 


Važno mjesto u prehrani danas 


D 


ignje, 
Muzgavci i sipe, Glavonošci u pro- 
Metu moraju imati svojstven miris, 
> KOŽA im mora biti vlažna, bez sluzi, 


Karakteristi x 
že. očne pigmentacije, 
.Žilayo tvrdo, smentacije, meso 
o Taspadanj a, 


a utroba bez znakova 


Rakovi 


Rakovi se u prometu mogu nala- 
ziti kao morski i slatkovodni rakovi. 
Hlap, jastog, rakovica i drugi srodni 
rakovi stavljaju se u promet kao živi 
ili zamrznuti, a kozice i škampi kao 
zamrznuti. U prometu se mogu naći 
i zamrznuti repovi morskih rakova, 
i to repovi hlapa, jastoga, kozice i 
škampa. Svi oni moraju imati boju i 
miris svojstven vrsti deklariranoga 
raka. Kozice i škampi u prometu mo- 
raju biti oprani i očišćeni od mulja, 
crvenkastožućkaste boje i svježa, ka- 
rakteristična mirisa. 

Školjkaši 

Stavljaju se u promet prema po- 
drijetlu, vrsti i pecaturi kao živi ili 
u zamrznutome obliku. Na tržištu se 
mogu naći samo oni školjkaši koji 
potječu iz prirodnih nalazišta ili iz 
uzgajališta koja se nalaze pod stalnim 
veterinarskim i sanitarnim nadzorom. 
Da bi školjkaši bili zdravstveno ispra- 
vni i da bi mogli zadovoljiti kriterije 
za promet, moraju imati neoštećenu 


EM e š1:0čišć mana FI . Š 
ignjuni, iSćenu ljušturu i rubove ljušture, 


koja se na dodir mora dobro zatvarati, 
a sadržaj školjke treba biti bistar. 


Žabe 


Sd 


uporabu mogu se ko- 
aci zelene žabe i male 
> hrženice u svježemu ili 
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RDA. evi e JENA 


Sa njih skinuta koda | koja meč bii: 
"MNržnuto 


'Okuhang ha: 


A ornjače 


Žu ljudsku reh 
Promet stavljat; 


hrani koriste se 
i : Puzlatka, vo. ou 
1 Kopneni puževi sam | 
pe CV europsk oi BIKA 
što su veliki Vinogradnjak ži. Opska kornjača izri = 


vični puž i | 
z i vrtni puž. U Prometu se 
m. : lažiti kao Živi i s neošteće. ste boje 
cućicom ili kao Puževo meso i 
< Tablica 12. Znakovi zdravstveno ispra 
žaba i puževa 


akteristične je 
: a koristi se ZA pri 
Juhe od kornjače. 


Vnih i neispravnih rakova, ši : ši 


Uginuli slatkovodni rakovi te pašlog: 
hlap i njima srodni morski rakovi, 
nakon kuhanja repna peraja moža -. 
se lako pomicati. Oklop pokvaren. 
rakova mrljast i zamućen, a škržsa 
šupljina crna, obrubljena. Rakovi 
mazivi i zelenkaste boje. Oklop 
škampa blijedosivo zelen do zelen 
Neugodna mirisa. 


Slatkovodini rakovi, jastog, hlap, 
rakovica i njima srodni morski 
rakovi prodaju se i prerađuju živi ili 
duboko smrznuti. Škampi se prodaju 
i prerađuju uginuli. Miris specifičan 
“po moru" kod morskih rakova. Meso 
| svježih rakova staklasto je bijelo i 

| primjereno čvrsto. 


Prodaju se i prerađuju samo živi. 
Ljuštura se pri dodiru zatvara. Ljuštura 
neoštećena i bez obraslina mora (algi) i 
školjkaši | nečistoće. Tekućina (voda) u školjkašu 
bistra i mirisa po moru. Voda nakon 
kuhanja školjkaša u pravilu ostane 
bistra 
Žablji kraci zelenih žaba i mladih 
žablji | smeđih hrženica s kojih je dn 
kraci koža. Meso bijelo i nježne čvrstoće, 
| svojstvena mirisa, ' 
Veliki vrtni puž, živični puž, m 
vinogradnjak i njima srodni pužev 


_ živi i s neoštećenom kućicom 
di. 


rakovi 


| Uginuli školjkaši, školjkaši £ 
onečišćenih voda i otrovni 3% 
Školjkaši čije su ljušture obrožev 
obraslinama mora is noćenje 
Školjkaši 


2 eg ko doo Paoa S 


>: 


po 


Žive kornjače: grčka čančara, naa 
kornjača iz ribnjaka, bara i dek 
Meso bjelkastozelenkasto, ž E 
čvrstoće i karakteristična m 


U) 

: o? proizvodi jeno 
dlijeko je čisti Paja 
izvod dobiven mužnjom zdravi 

E avilan način hranjenih krava, 
: koza i bivola, kojemu nije ni- 
. dodano niti oduzeto. Takvo mli- 
šo mora imati karakterističan miris, 
okus i boju, ne smije mu se dodavati 
voda, što se određuje ledištem koje 
ne smije biti manje od -0,53%C. 
* Najzastupljeniji mliječni prozvodi 
ljudskoj prehrani su pasterizirano i 


steriliziranoga 


Drganoleptičke 
osobine 


(obrano mlijeko) 


ili kuhano mlijeko) 


** &rmentirani proizvodi 
 Fermentiranj 


Ispravno mlijeko | Pokvareno mlijeko 
jednakomjerno tekuće i bez 
ugrušaka 


žućkastobjelkasta (masno 
mlijeko) ili bjelkasta 


PO svježem mlijeku ili 
po kuhanom mlijeku 
(pasterizirano, sterilizirano 


slatkastoslankast njema 


steriliziruno mlijeko,  fermentirani 
proizvodi (jogurt, kiselo mlijeko, aci- 
dofil, kefir, kiselo vrhnje) i mlijeko u 
prahu. 

Pasterizirano (kratkotrajno) i ste- 
rilizirano (trajno) mlijeko proizvodi 
su koji su dobiveni podvrgavanjem 
se produljio rok trajnosti. Obje vrste 
mlijeka pakirane su u papirnatu am- 
balažu (tetrabrik) koja je s unutarnje 
strane presvučena zaštitnom plasti- 
čnom folijom i štiti proizvod od šte- 
tnih vanjskih utjecaja. 


blica 13. znakovi ispravnoga i pokvarenoga mlijeka, pasteriziranoga i 


u zelenkastoj sirutki vide se 
manji ili veći ugrušci mlijeka 


DPromijenjena zelenkasta 
siruika i bjeložućkasti ugrušci 
mlijeka 


neprirodan, promijenjen, > 
užežen, po gnjileži i sl, 


Promijenjen, bljutav, gorak, 
| užežen i sl. 


termofilnih mliječnokiselinskih stre- 
ptokoka 1 laktobacila ili mezofilnih 
bakterija karaterističnih za proizvod. 
mlijeka visokim temperaturama kako 
bi se uništili mikroorganizmi i time 
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i kefira 
Senzorska svojstva 
u 


nginalno Zatvorena 


bjelkastožućkast s 
neznatno izlučenom 
sirutkom na površini 


(jogurt) 


Promijenjen, užeže, po 
gnjileži i sl 

prekiseo, bljutav, gorak » 
užeženome maslacu i sl 


hladetinasto-želatinozna 
(jogurt), gustotekuća 

(kiselo mlijeko, acidofil, 
kefir) 


nitasto se razvlači, 
pjemušav zbog stvaranje 
mjehurića plina, vodjkz 


Senzorska svojstva Ispravan proizvod 


originalno zatvorena 


osudica 
za sve vrste ki 


( : 
ili po m 
blag 


aluminijski poklopac ravan 


bjeložućkasta ili 
svijetložućkasta 


selome mlijeku 
seloga vrhnja) 
mlijeku 


ugodan, po ki 


(slatko vrhnje 
 kiseo (kiselo 


u prahu u prahu (s najmanje 12,5 % mliječne 
: : i i ti u suhoj tvari) i obrano mlijeko 
rahu je proizvod dobi- mas ' ij 
“pi mlijeka. Prema količini U prahu, Bez obzira o kojem mlijeku 
| mast može biti mlijeko u u prahu je riječ, ono mora biti bijele 
najmanje 25% mliječne ma- do blijedožućkaste boje, sitne praška- 
j e poluobrano mlijeko ste strukture, karakteristična mirisa 1 
' okusa. ' 


6. Znakovi ispravnoga i pokvarenoga mlijeka u prahu 


Ispravno mlijeko u prahu | Pokvareno mlijeko u prahu 


jednakomjerno sipki 


prašak s manjim ili većim 


rime a > grudics krutim grudicama ili s 
X roon > golim okom primjetljivim 
Poe stranim primjesama 


primjesa 


nejednakomjerno 


Prilnočiki slasti) žučkastobjelkasta, 
bjelkastožućkasta S gajio ga 

izblijedjela 
ugodan, svojstven promijenjen, užežen, po 
mlijeku u prahu gnjileži i sl. 
slatkastoslankast, u 4 Ps 
ustima izaziva osjećaj mlake 


maslacu, gorak i sl. 


topline 


vrlo dobra, prah se u vodi 
otapa gotovo bez ikakva 
taloga 


slaba, pa se neotopljeni 
prah taloži na dnu posude u 
manjoj ili većoj količini 
Prema količini mliječne masti u 
Bir je proizvod dobiven zgruša- suhoj tvari, sirevi se mogu podijeliti 
em ili termički obrađenoga mli- Na ekstramasne sireve, punomasne, 
2 djelomično obranoga mlijeka, masne, tričetvrt masne, polumasne, 
ike, mlaćenice, vrhnja ili kombi- četvrt masne i posne sireve, a prema 
»<Jom tih sirovina, Kao fermenti za konzistenciji i građi tijesta na tvrde, 


A e javanje mlijeka koriste ge fer- > Polutvrde, meke i svježe sireve te 
#. ie dobiveni iz želudaca domaćih  Sirni namaz. Za meke je sireve važno 
“i iNja (himozin i peneim in: ti izvodi- 
*|anja (himozin i napomenuti: roizvodi 
> Tlenti bakt pepsin) ili fer- nap gu p 

h : 


eriološkopa podrijetla.“ “< ti s.plem 


uzgojene u obliku šiša 
l 1 
SU Sirevi s stih kultura, 


: SVOM plijesni 
Borgonzola) i sirevi g bijela (rokfor, 


amamber) M plijesni 
Vi Sirevi koji se nal 
mag: g AZe u pr ct 
moraju imati karakterističnu bo a1 : 
onzistenciju OVISNO O vrsti sira te : 
erističan miris i o S. Sa 
Sladoled mag 
Sladoled je proj ? . a7 
izv : zt : 
izemulzije masti pne se dobiva mliječno nai aku 
JE Masti i proteina uz dodatak suhe tvari i emulgatora, ».Et4 
. 1# 
Tablica 17, Znakovi ISpravnoga i neispravnoga (pokvarenoga) sladoleda 16 
Ispravan sladoled “ i = fi 
ENA iš U skladu s vrstom sladoleda rodna S ob iga 
miš | ugodan i svojstven vrsti sladoleda ij 4 * 
okus I osvježavajući sladak po Upotrijebljemim sirovinama | nep ra ji . 


nježna, bez grudica 1 bez knstalića leda 
“ laziobičnona tupome kraju jajetzipo 4... 


Jaja “< vidljivosti i pokretljivosti žmaja_; " 
Svježinu jaja u ljusci prosuđujemo po Znaci svježih i = goran) se ge 
veličini zračne komorice, koja se na- prikazani su u 1 


Megara jj pos ix 
Tjuska prljava i oštećena (deki | ho, 
jj) ča moaija. | : 
žumanjak dobro vidli e e 1x8) 
Zamućea, žamsnja pos 


Tablica 18. Znaci svježih i starih (pokvarenih) jaja 

| Senzorska svojstva | Ispravna jja 
ae u lus ljuska čista, neošlećena, zračna Komorica dog mm, 

Petom) žumanjak jedva zamjetljiv u sredini jajeta 

i nepokretljiv : "> 

u aa prozimom bjelanjku žumanjak .. 

ograničen i ispupćen s neznatno razvijenim zam 

i jedva zamjetljivim vezicama ' 


o [nis svojstven 1 bez stranih primjesa 


ini: f bilj, odrijetla 
Masti životinjskog i biljnog Le ij 


Maslac 
Maslac je prol 
radom slatkoga ili 


vod dobiven pre-- 
kiseloga vrhnja 
1 +1] pro & 
iječ ti iz sirutke; U P = 
o dr ile I. klase (gojviše is | 
o JI. klase ( pa Sin 
| ma “domaći mas ili“ 
v jona 


lac'# 


m. 


Šš ' 
varenim se smatra užeglo ma- 
vo maslo ima promijenjenu 


RU nast Se razvrstava na: 
dje domaću svinjsku mast i 
a svinjsku mast, 
Domaća svinjska mast proizvodi 

s se topljenjem svinjskoga masnog tki- 
> va (slanine, sala i oporaka, tj, masno- 
2 ga ikjva ako crijeva) tzv. “suhim po- 
ša stupkom", tj. neposrednim zagrijava- 
“x njem masnoga tkiva u odgovarajućim 
Zi uređajima. Ovaj postupak pretežno 
56 koristi u individualnoj proizvodnji 
. Svinjske masti, a znatno manje u in- 
= dustrijskoj proizvodnji. 
: Domaća svinjska mast u krutome 
“stanju bijele je boje ili bijela sa slaba 

Žučkastom ili sivkastom nijansom. 
“> U nastaljenome stanju domaća svinj- 
x Ska mast posve je bistra i bez ikakvih 
»/ stranih primjesa. Miris i okus domaće 
:* Sviniske masti ugodni su i podsjeća 
# jema svježe čvarke te nema stranih 
*. Prijesa. Na sobnoj temperaturi do- 
*) maća je svinjska mast maziva glatko 
«. Svinjska mast dobiva se toplje- 
njem svinjskoga masnog tkiva (sla. 
S, sala i oporaka) tzv, “mokrim 
j Postupkom", 1. djelovanjem vruće 
o \odene pare. Ovaj način dobivanja 


i 


oR DJE E A 


uke 
“a 


Po 


ra 


o Ta 2 


KA 


Bi 


a. 


svinjske masti primjenjuje se ugla. 
vnom u industrijskoj proizvodnji 
masti, Svinjska mast je bijele boje, 
mirisa i okusa koji podsjećaju na ku- 
hanu svinjetinu, ali bez ikakvih stra- 
nih primjesa. Na sobnoj temperatri 
svinjska mast je plastična i glatka, a 
u rastaljenome stanju bistra i bez ika- 
kvih stranih primjesa. 

Domaća svinjska mast i svinjska 
mast smatraju se pokvarenima (pre- 
ma tome i zdravstveno neispravnima) 
ako su užegle ili su poprimile bilo ka- 
su promijenile svoju čvrstoću (kon- 
zistenciju), ako su u rastaljenome 
stanju zamućene (bilo zbog povećane 
količine vode ili nekih drugih stranih 
primjesa) te ako sadrže talog čvarčića 
više no što je to dopušteno (domaća 
svinjska mast). 

Goveđi loj 


Goveđi loj je proizvod dobiven 
topljenjem masnoga tkiva (loja) go- 
veda. Besprijekoran goveđi loj je bi- 
jele, bjeložućkaste ili žućkaste boje, 
mirisa i okusa Svojstvenoga po loju i 
bez ikakvih stranih primjesa. 

Goveđi loj smatramo neispravnim 
ako je užeženi ako su mu promijenje- 
ni izgled, čvrstoća, miris ili okus. 
Margarin > 

Margarin: je proizvod dobiven 
omulgiranjem masti biljnoga (koko- 
Sova mast, suncokretovo ulje, sojino 


sI 


ih primjesa 
ci ih i bistrih 
kapljica vode (samo kod 
maslaca) 


ugodno aromatičan, ž 
Svojstven svježem maslacu, | 
odnosno svježem margarinu 
ugodan i podsjeća na okus 
lješnjaka ili oraha (maslac), 
odnosno svojstven margarinu 
plastičnotjestasta, maslac :: 
dobro maziv na sobnoj 


gorak, lojast, kijeg (4. ' 

(samo kod maslacaj : : | 
ljepljiv, mrvičast ili oh 

[bilo kako promijenje“: | 


Kri 


čvrstoća temperaturi, margarin. rai roi 
plastičnomrvičast i dobro <. ljepljiv ili i 
maziv na sobnoj temperaturi orvičani (marg 


Ispravno ulje pri ope 


i jepo e 
Ulje tiješte 15 do 200C uljasta je tek 2 
ie je proizvod dobiven tiješte- 
Ulje je proizvod mr 
nj tovežanjeni sjemenki ka 
= = suncokreta, I : 
ajeta uljane repice, arašida ita. 


kojima ima naziv na 


ho 


toovisi 0 kakvoći ulja. Miris i 
* aslinova ulja svojstveni su za 
vrstu ulja. Bučino ulje zelenkaste 
boje, mirisa i okusa koji podsj ećaju 
a bundeve koštice. Ulje ku- 
znih klica je svijetložuto 1 mirisa 
koji podsjeća na svježe brašno. 

okvarenim (zdravstveno neispra- 
smatramo užeženo ulje, ulje 
loga mirisa, mirisa po ribljemu 
inu, zatim ulje s golim okom pri- 
ljivim stranim primjesama, kao i 
nespecifičnoga mirisa i/ili okusa. 


Mlinski i pekarski proizvodi 

ino 
rašno je proizvod dobiven mlje- 
m žitarica. U proizvodnji kruha, 
ine, peciva, slastica i druge hra- 
potrebljavaju se pšenično, raže- 


Senzorska svojstva 


stranih primjesa 
bjelkasta do 


bjelkastožućkasta 


no, kukuruzno, heljdino i ostale vrste 
brašna. Za proizvodnju kruha, peciva, 
tjestenine i slastica upotrebljava se 
ugalvnom pšenično brašno kojemu se 
mogu dodati i druge vrste brašna (ku- 
kuruzno, raženo itd.). Prema načinu 
meljave, pšenično se brašno na tržištu 
razvrstava na nekoliko tipova (vrsta) 
kao npr.: namjensko brašno krupiča- 
sto (oštro) tip 400, namjensko brašno 
(glatko) tip 500, polubijelo brašno tip 
600, polucmo brašno tip 850, crno 
brašno tip 1100 itd. Boja brašna ovisi 
o tipu. Tako je brašno tipa 400 i 500 
bijele boje, sadrži više škroba, a ma- 
nje posija od crnoga brašna tipa 1100. 
Crno je brašno nešto tamnije boje, a 
sadrži više posija, pa je zbog toga bo- 
gatije mineralima i vitaminima. 


ablica 20. Znakovi ispravnoga i neispravnoga brašna 


Ispravno brašno 


ovisno 0 vrsti: oštro brašno 
sipko, ostala brašnaamorfna, 
praškasta, bez grudica i 


Neispravno brašno 


brašno u grudicama, s 
moljcima, dlakama ili s 
izmetom glodavaca 


promijenjena na bilo. 
koji način 


Kruh m... 
Se škrobna + = 
Kruh je proizvod dobiven mije- bile u braka o ' Tijek 
šanjem brašna od žitarica s vodom, Na dobije se 129 ra Sloga 
pekarskim kvascem, kuhinjskom soli kruha, a to ovisi o . 2 Sl, 
: dru dopuštenim dodatcima. Za lj. o sadržaju bjelina tria i 
(proizvodnju kruha mogu se upotrije-  Prašno bogatije bjelnčev : 
biti mlijeko, masnoće, jaja, vitamini Veže vođu pa je izdašnije “o 
itd. Svojim djelovanjem u tijestu kva- š 
sac stvara plin ugljični dioksid (CO2), 
koji u toku zrenja tijesta izaziva stva- 
ranje rupica (tijesto “raste"). Stvore- pšenične krupice s vod 
isao čine kruh rahlim. Pečenje goli, jaja i ostalih dopuštenih dodi 
Vija se na temperaturi od 200 taka (mlijeka, proizvoda od povrća, 
do 2700C. Na toj temperaturi razara- voća itd.). Sastav tjestenine mora bti 


Tjestenina 


. Tjestenina je proizvod dobije 
miješanjem  pšeničnoga brašna ; 


“Tablica 21. Znakovi ispravnoga i pokvarenoga kruha A 


k eis : mehanički oštećena ili : 
ii je peak aji onečišćena, zagorjela 

žu 

jednakomjerne boje, 

s pravilnim, malenim 

i jednakomjerno 

raspoređenim rupicama 

svojstven vrsti kruha 


nejednakomjerne ' 
boje, S nepravilnim ' 
i nejednakomjerno 

raspoređenim rupicama 


aromatičan i ugodan 


ugodan, svojstven 
svježemu kruhu 


kora kruha čvrsta, | 


sredina rahla i elastić 


čvrstoća 


; . . 
Z g dodatcima, tj. tjesteni- 
je Ši tjestenina S mlijekom, 
ha $ obranim mlijekom, 
ina S proizvodima od povr: 
ća, kora Za savijače 1 pite, 


nci s jajima ili bez jaja itd. 


ostice su proizvodi od brašna, 
ra, mlijeka, jaja, maslaca, mar- 
ina, vrhnja, soli, ulja, oraha, lje- 
šojaka, pekmeza i drugih dopuštenih 


K 


jednakomjerna, 
u skladu s 
upotrebljenim 
sirovinama 


Vrstu tjestenine 


Svojstven vrsti 
Proizvoda 


karakterističan za 


dodataka. Slastice se proizvode na 
industrijski i zanatski način. Bogate | 
su ugljikohidratima (škrobom i šeće- 
rom), 4 neke i mastima. Dijele se na 
dvije skupine: suhe slastice 1 slastice 
s kremama. Suhe slastice sadrže ma- 
nje vode i tvrđe su, a slastice s krema- 
ma sadrže više jaja, mlijeka, maslaca 
ili vrhnja te ih zbog toga treba čuvati 
na hladnome mjestu. Meja 
Boja, miris, okus i čvrstoća ispra- 
vnih slastica moraju biti svojstveni 
svakoj slastici. = ' 
Pokvarenom smatramo  slasticu 
kojoj su promijenjene njezine pri- 
rodne osobine, tj. boja, miris, okus, 
izgled ili čvrstoća. 


fica 22. Znakovi ispravne i neispravne tjestenine 


Ispravna tjestenina 


Neispravna (pokvarena) 
tjestenina 


nejednakomjerne boje i ne 
odgovara vrsti proizvoda 


polomljena u većoj mjeri, 
s insektima ili njihovim 
razvojnim stadijima i izmetom, 


> s drugom nečistoćom 
promijenjeni ana) i sl 


Voće, povrće i Droizvodi 
Povrće 1 voće mora biti svježe, 
zdravo, prirodne boje, mirisa, izgleda 
1 čvrstoće. Povrće i voće u trenutku 
prodaje ne smije sadržavati kemijska 
sredstva za zaštitu bilja (pesticide) ni 
druge OtTOVNE tvari iznad granica koje 
SU propisane Pravilnikom o količina- 
ma pesticida i drugih otrovnih tvari, 
hormona, antibiotika i mikotoksina 
koji se mogu nalaziti u namirnicama. 
Voćni sokovi, sokovi od povrća, 
voćni sirup i njima slični proizvodi 
(pekmez, džem, marmelada, kompot 
itd) moraju imati prirodnu boju, ka- 
rakterističan miris, okus i primjerenu 
čvrstoću. Sadržaj u limenkama ili 
staklenkama konzerviranoga povrća, 
voća i njihovih proizvoda mora po- 
sjedovati osobine sirovina od kojih 
su te konzerve proizvedene, tj. boja, 
miris, okus i izgled Ma biti svoj- 

i vrsti proizvoda. 

iam odnosno zdravstveno 
ramo povrće i voće 
rulo, nagnjilo, one- 
insekata, insekti- 
tećeno, kao 


neispravnim smat 
koje je nečisto, nat 
čišćeno ličinkama insek“ 
ma ili crvićima, koje Je 05 


1 Ono koje sadrži og 
drugih otrovnih var iza s 
nih granica, Tu se također i x 
Znuti i proklijali krumpir jere 
što je pokvaren 


' Nego je i ško 
ljudsko zdravlje (Sadrži u sebi 


- solanin koji izaziva bol i gn 
trbuhu, a i povraćanje), 


tramo voćne sokove, sokove % 
vrća, sirupe i njima slične prot 
ako su u stanju vrenja ili su p 


ispravnom? 
OKA ara kai lji Ora! 
lavni pokazate!j 1 


wi SKI UVJETI KOJIMA 
d KiGIJENSKI 

pa om ODGOVARATI OPREMA 
(AMBALAŽA) ZA OPREMAN 


| (PAKIRANJE) HRANE 
Sve češća prodaja hrane i gotovih 
| jela u originalnoj opremi (ambalaži) 
povoljno utječe na njihovu zdrav- 
&l“stvenu ispravnost jer ih štiti od me- 
: # haničkoga onečišćenja i od drugih 
"nepovoljnih utjecaja. Osim toga, ori- 
ginalno opremljena hrana daje veće 
jamstvo potrošaču da će zaista kupiti 
određenu količinu i kakvoću proizvo- 
da, što nije slučaj ako hranu kupuje 
otvorenu (npr. svježe meso, mljeveno 
meso i dr.). Zbog toga se sve češće 
susrećemo s prodajom hrane u origi- 
nalnoj opremi (ambalaži), koja se do- 
.. nedavno prodavala u rasutome stanju 
g \opr. šećer, brašno, sol, riža, keksi). 
; Razlikujemo dvije vrste opreme na- 
PJenjene opremanju hrane, i to: 
dom > koja dolazi 
, a e a. 
Yanjsku opremu (ambalažu) 
dodir “ma koja dolazi u neposredan 
%im jeka Mora odgovarati 


Ora kia: + i 
tija ka ieađena Od takva mate- 


stvara nikakve tvari štetne za ljud- 
sko zdravlje; 

* ne smije mijenjati senzorske 0so- 
bine (boju, miris, okus i čvrstoću) 
hrane; 

. mora sačuvati zdravstvenu ispra- 
vnost hrane. 


Za izradbu opreme (ambalaže) 
za opremanje hrane stoje nam .na 
raspolaganju različite vrste materija- 
la. Jedan od najviše upotrebljavanih 
materijala za opremanje hrane su pla- 
stične tvari, koje se upotrebljavaju 
za izradbu vrlo velikoga asortimana 
opreme kao što su vreće, vrećice, f0- 
lije za umatanje, kutije, tube i razne 
plastične posude. U nekim tehnolo- 
škim procesima proizvodnje hrane 
(npr. konzerve) limena oprema ostala 
je do danas praktički nezamjenjiva. 
Limenke, tube, kante, cisterne, foli- 
je itd. proizvode se od nehrđajućega 
čelika, bijeloga (pokositrenog) lima, 
kromiranoga čeličnog lima, eloksi- 
ranoga aluminija i dr. Usprkos re- 
lativno većoj težini u odnosu na sa- 
držaj, staklena oprema još se uvijek 
potrebljava za opremanje pojedinih 


vrsta hrane (boce, staklenke). Tekstil- 
na oprema (juta, platno) uglavnom se 
upotrebljava za izradbu vreća nami- 
jenjenih opremanju pojedinih vrsta 
hrane (brašno, šećer, kava, riža itd.) 
ili za zamatanje mesa namijenjenoga 
izvozu. Napokon, papirnata oprema 


izrađena od običnoga, Pergamentno- 
88, pergaminskoga ili natro 
Papira, odnosno od ljepenke 
Valovite ljepenke također se 


bljava za opremanje različiti 
hrane. 


nskoga 

ili od 
upotre- 
h vrsta 


Danas se sve više daje 
. . Prednost opremi za 
jednokratnu uporabu jer je 
praktičnija i ekonomičnija 

(ne iziskuje skupljanje 

! prijevoz u pogon te 

ponovno čišćenje, pranje i 
dezinfekciju). 


U tzv. vanjsku opremu (ambala- 
.Žu) ubraja.se oprema koja ne dolazi 
“u neposredan dodir s hranom. Takva 
oprema može biti od drva, plastike, 
valovite ljepenke ili od plastičnoga 
materijala. U takvu opremu stavlja 
se hrana koja je već zapakirana u 
originalnoj opremi od plastike, me- 
tala, pergamenskoga ili celofanskoga 
papira i sl. (npr. sterilizirano mlijeko 
upakirano u originalnu opremu, a po- 
tom u kartonsku kutiju). i 


Prijevoz hrane Ki 


Hranu treba prevoziti na“ način. | 'ozno s 
|. upotrijebiti za prijevoz 
«hrane i sirovina, ovisi 


koji će spriječiti nepovoljno djelo- 
vanje vanjskih činitelja (sunca, topli“ 
ne, prašine, insekata i sl.) na njezine 
prirodne osobine i na njezinu zdrav- 
.stvenu ispravnost. Za prijevoz hrane 1 
. sirovina za proizvodnju hrane upotre- 


bljavaju ge razli ć ž 

stva kao što Su kan toma Sr 
Vagoni, brodovi, zrakoplovi ljeznig; 
obzira na to o kojoj je noi X. 
Znoga sredstva riječ, vozilo iq 
Njeno prijevozu hrane | Viana 
Proizvodnju hrane ne smije se a 
trebljavati u druge svrhe | Mora biti 
vidljivo označeno, kako to propisu 
zakonski propisi, 


ed. 


Unutrašnjost Prijevoznoga sred. 
stva mora biti presvučena materija. 
lom koji se može lako čistiti, prati i 
dezinficirati (nehrđajući čelik, eloksi- 
rani aluminij, plastična folija i sl.) 

Pri uporabi prijevoznog sredstva 
mora se voditi računa i o tome da 
se vozilo koje je poprimilo “strani i 
miris" zbog prijevoza hrane s jakim. 
mirisom (npr. riba, jabuke, banane, E 
agrumi i sl.) prije ponovne upotrebe 
temeljito opere, dezinficira i dezodo- dij, 
rira. Ne uspije li se odstraniti “strani šli 
miris" iz takva vozila, tada se ono ne , 
smije upotrijebiti za prijevoz hrane Sd 
što lako navlači takav miris (svježe <: 

meso, mliječni proizvodi i sl). 


mm m m o enom 
= == om os om. ote a o 2 LoL 


SO RO 
=: 


Koja će se vrsta 
prijevoznoga sredstva 


o vrsti hrane, odnosno 
“< sirovine i o trajanju 
“ samoga prijevoza. 


i ! Lako pokvarljiva hrana Lako 
ME okvarljiva hrana prevozi se na kraće 


udaljenosti (udaljenosti kraće od 100 
Ć 


h m) u prijevoznome sredstvu koje je 
š aštićeno izolacijom protiv nepovolj- 
Nih mikroklimatskih djelovanja oko- 
line, ali bez rashladnoga uređaja. Na- 
Brotiv, ako se takva hrana, odnosno 
. Birovine za proizvodnju hrane prevo- 
Viri na veće udaljenosti, a pogotovo za 
topla vremena, tada se takav prijevoz 
I“. mora obaviti prijevoznim sredstvom 
ii koje ima vlastiti uređaj za hlađenje. 
; Duboko smrznuta hrana prevozi se 
(isključivo u prijevoznome sredstvu 
ije ima uređaj za održavanje niskih 
peratura (do - 20*C i niže). 

Za prijevoz svježega mesa pro- 
ć pisani su posebni: uvjeti. Ohlađeni 
d trupovi, polovice i četvrti vješaju 
š& u prijevoznome sredstvu tako da 
likom prijevoza ne dodiruju pod 
fPrijevoznoga sredstva. Meso u, ko- 
(žimadima prevozi se u metalnim ili u 


rtonskim kutijama iznutra oblože- 


gušta Vodu ni mast (plastična folija 
< 12v, masni papir). Ohlađeno meso 
, kosti ili smrznuto meso prevozi 
+ “U vrećama od plastične folije, koje 


ose Pa: 
ili Potom mogu staviti u jutene vreće 


Bes umotano u plastičnu foliju 
2 PVIja u kartonske kutije. 


astičnim posudama (lodnima) ili.u e 


Um čistim materijalom koji ne pro- | 


Orginalno pakirani i oh 
stivi dijelovi stoke za klanj 
ce i sl.) prevoze se u odgovarajućoj 
metalnoj, kartonskoj ili plastičnoj 
opremi (ambalaži). Duboko smrznuti 
jestivi dijelovi prevoze se u karton- 
skim kutijama ili posudama od pla- 
stike koje su iznutra obložene plasti- 
čnom folijom. 


lađeni je. 
€ (iznutri- 


Meso se mora utovariti i istova- 
riti tako da je zaštićeno od izravna 
utjecaja sunca, oborina i prašine. U 
tu svrhu najpogodnija je natkrivena 
“rampa". 


Meso ne smiju 
utovarivati i istovarivati 


vozači. 


Meso se pri utovaru i istovaru 
mora zaštiti od dodira s kosom, vra- 
tom ili s civilnom odjećom radnika. 
Zbog toga radnici koji utovaruju ili 
istovaruju meso moraju to obavljati u 
čistoj radnoj odjeći, S kapuljačom na 

glavi iu gumenim čizmama. 


Utovar i istovar obavljaju 
radnici u čistoj radnoj 
odjeći, S kapuljačen 
na glavi i u gumeni 

čizmama. 


tonske kutije ili posude od plastične 
mase. 


U istome prijevoznom sredstvu 
ne smije se prevoziti svježe meso 
s mesom životinja u koži (telad, ja- 
rad, janjad, divljač) jer meso u koži 
ne samo što onečišćuje svježe meso 
dlakama nego djeluje nepovoljno na 
zdravstvenu ispravnost i na održivost 
svježega mesa. 


Morske ribe, rakovi, morski 
ježevi, školjkaši, glavonošći, pu- 
ževi, žabe, kornjače i slatkovodna 
riba prevoze se u opremi koja mora 
biti dovoljno čvrsta da može izdrža- 
ti prijevoz. Ona mora biti čista i bez 
stranoga mirisa, a nakon;svake upo- 
rabe (ako je riječ o povratnoj opremi) 
mora se oprati, očistiti i dezinficirati 
dopuštenim sredstvima za dezinfe- 
kciju. Nadalje, takva oprema mora 
imati otvore kroz koje se cijedi voda 
od rastopljenoga leda, sukrvica i sl., 
a po svojoj kakvoći mora odgovarati 
zakonskim odredbama. Morska riba 
(sitna i krupna plava riba, bijela riba 
i dr.), glavonošci (hobotnica, sipe, li- 
gnje, muzgavci i dr.), kozice, škampi, 
sitni rakovi i rakovice prevoze se u 
rasutome stanju u drvenim ili plasti- 
čnim kutijama (kašetama), hlađeni 
ljuskastim ili sitno mljevenim ledom, 
ili duboko smrznuti. Školjkaši (ka- 
menice i dagnje), morski ježevi, hlap 
i jastog prevoze se živi (u drvenim 
ili kartonskim kutijama ili košarama 
“obloženim suhim sijenom, algama, 
morskom travom ili slamom) ili du- 
boko smrznuti. Živa morska riba, živi 


rakovi, živi školjkaši i živ; 
ževi PTeVoze se u bazenim 
stičnim posudama s morsk 
Za prijevoz spomenutih Proizvod 
upotrebljavaju se Vagoni-hladnjače 
kamioni-hladnjače ili kontejneri, | 
Slatkovodna riba prevozi se žiy 
uginula ili duboko smrznuta, Za pri 
jevoz žive ribe služe posebne me-e 


Morski 
4 ili u pleši 
OM vodom 


talne posude (kontejneri), specijalni 

vagoni za prijevoz žive ribe ili obični # 
vagoni adaptirani pomoću plastičnih 3 
bazena. Osim toga, živa ili uginula šš 
slatkovodna riba može se prevoziti u & 


jeno) 


košarama, u četvrtastim košaricama 
ili u kašetama od metala koji ne hrđa, | 


a pomiješana s usitnjenim ledom. Ža- 
blji kraci prevoze se u plastičnim vre- 
ćama (do 3 kg neto), složenim u drve- 
ne kutije s usitnjenim ledom između 
vreća. Puževi i komjače (osim mor- 
ske kornjače) prevoze se u drvenim 
kutijama. 

Žitarice, brašno, mahunarke i 
druge namirnice u zrnu prevoze se 
običnim prijevoznim sredstvima koja 
moraju biti zatvorena radi zaštite na- 
mirnice od sunca, oborina, prašine 1 
ptica te od drugih nepovoljnih utje- 
caja. “iki 

Kruh, pecivo i slastice prevoze se 
u posebno konstruiranim motornim 
vozilima i u odgovarajućoj opremi. 
To su zatvorena vozila, iznutra oblo- 
žena materijalom koji se lako čisti, 
pere i dezinficira. Osim toga, vozilo 
mora imati uređaj za zračenje i police 
na koje se slaže oprema (ambalaža) 
s kruhom, pecivom 1 ticama, 


tojećim propisima, nije 
Fopušteno prevoziti kruh i pecivo 
Moji nisu ohlađeni, t). ako od izlaska 
iz peći nije proteklo najmanje 4 sata, 
\Ehodirivanje kruha, peciva i slastica 
Kri utovaru i istovaru treba izbjega- 
Švati zbog opasnosti njihova onečišće- 
Anja mikroorganizmima, od kojih neki 
Emogu ugroziti ljudsko zdravlje. 
Industrijski proizveden slado- 
Med prevozi se kamionima-hladnja- 
fčama s uređajem za postizanje niskih 
temperatura (-18"C i niže). Sladoled 
(u kornetu, na štapiću, u čaši ili u ve- 
ćim posudama) mora biti pakiran u 
govarajućim kartonskim kutijama. 
Svježe mlijeko prevozi se od pro- 
ođača ili sa sabirališta u mljekaru 
u kantama za mlijeko (kamionom, 
: rjeđe željeznicom), u tankovima ili 
& cistemama (posebnim kamionima), 
zaštićeno od topline i prašine. Prije- 


€ 
ko 
s. 
£ 


«voz mlijeka u kantama sve se više na- 
ušta i koristi se uglavnom samo za 
egov prijevoz na kraćim udaljeno- 


YPrema POS 


ps 


prevozi posebnim kontejnerima (sa- 
g. 
fistemama namijenjenim isključivo 
ZA prijevoz mlijeka. Takav način pri- 
Vozaštiti mlijeko od zagrijavanja na 
do mljekare jer se u kontejnere, 
lijeke, U cisteme utovaruje svježe 
Ohlađeno na 4'C, 

mijeniti Proizvodi (fermentirani 

Momak od Pasterizirano mlije- 
e na mani SVježi sirevi i sl.) prevoze 

+ “njim udaljenostima bez hla- 


sE 


j “stima, Mlijeko se s većih udaljenosti “| 


> držaja do 3000 litara) ili kamionima- ..— 
> Različite vrste hrane čuvaju se u 


itrajne konzerve 


đenja, a ako se prevoze na veće uda- 
ljenosti, moraju se hladiti. 

Povrće i voće prevozi se u odgo- 
varajućoj opremi (vreće, drveni san- 
duci, košare, gajbe letvarice i sl.), 
zaštićeni od sunca i prašine, u pravi- 
lu bez hlađenja (manje udaljenosti), 
odnosno uz hlađenje ako se prevoze 
na veće udaljenosti. 


Cuvanje hrane u prometu 


Hrana u prometu (skladište trgo- 
vine, sama prodavaonica) mora se 
čuvati tako da zadrži senzorske 0so- 
bine i zdravstvenu ispravnost. 


Skladišni prostor za 
čuvanje hrane mora 
u svemu odgovarati 
sanitarno-tehničkim i 
higijenskim uvjetima 
propisanim za prostorije 
u kojima se hrana 
proizvodi, čuva ili 
prodaje. 


skladištu pod različitim uvjetima, što 
ovisi o njihovoj vrsti i o sastavu, u 
prvome redu o količini vode koju sa- 
drže i o stupnju termičkoga tretiranje. 


Hrana s malo vode (brašno, šećerisl.) 
čuvaju se u suhome 
eraturi okoline. De- 


skladištu na temp eu 


hidrirana (praškasta) hrana čuv 
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hermetički zatvorenoj opremi u suho- 
me skladištu. Lako pokvarljiva hrana 
(ona s većim sadržajem vode i polu- 
trajne konzerve) čuva se u rashladnim 
komorama, a duboko smrznuta hrana 
u komorama za smrzavanje hrane ili 
zamrzivaču (u tzv. škrinji, pogotovo 
za potrebe manjega pogona). 


Pri skladištenju hrane 
treba voditi računa da 
se odvojeno drži hrana 
s jakim mirisom (voće, 
mirodije, začini, riba i 
sl.) od hrane koja lako 
| poprima strane mirise 

| (maslac, meso, brašno i 
sl.). 


Pri uskladištenju hrane u vrećama 
(brašno i njemu slični proizvodi) va- 


lja paziti na to da se vreće slažu dox 
određene visine (ovisno o vrsti hranes: 


i vrsti skladišta), da ne bude velikog 


pritiska na donje slojeve, što može. 


izazvati povišenje temperature te se 
hrana “upali" (npr, brašno i njemu 
slični proizvodi). Zbog toga se vre- 
će s brašnom slažu unakrsno, tako 
da između pojedinih redova ostane 
slobodan prostor. Istodobno su vreće 
odmaknute od ziđa najmanje 10 do 
. 15 em i izdignute od poda najmanje 
. 20 cm. Tako je omogućena i bolja 
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> 


kontrola zaliha, a osigurang oi 
ljito čišćenje i pranje poda, ' 

Povrće i voće čuva se u ski adi E: 
posebnim režimom mikroklima 
uvjeta, tj. pod određenim tem 
rama i određenom relativnom vlagom 
kako bi što dulje sačuvalo svoje pi $ 
rodne osobine. x. 
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HIGIJENSKI UVJETI 
PROSTORIJA, UREĐAJA 


I PRIBORA Ka 
Uvjeti pod kojima se hrana stavlja; 
u prodaju mogu utjecati na njezan + 
zdravstvenu ispravnost. Prema tome, 
želimo li zaštititi zdravstvenu Ispit 
vnost hrane na onoj razini koju jepo 
sjedovala u trenutku kad je do zak 
“u prodavaonicu, treba obratiti po2% 
nost na higijenske uvjete u kojima $€ 
ona prodaje, tj. voditi brigu 2 higi 
prostorija, uređaja, pribora ! op sa 
HIGIJENA PROSTORIJA 
Prostorije u kojima mh 
proizvodi Ili stavljaju pr nd 
storije u kojima se hrana pro i 


stavlja u promet moraju bit! 


d AKO GEZE SE Nia 
" O ua RSS TaaK vi 
UTO Mik nib e 


| lidno i od čvrstoge materijala. Uta- 
1 i: rostorijama moguće je postići 
preda kojima će hrana kroz dulje 
a zadržati senzorska svojstva, 


| zdravstvenu ispravnost i trajnost. U 
| takvim je prostorijama moguće odr- 
> žavati čistoću i potrebnu temperatu- 
“ru, vlagu, provjetravanje, rasvjetu, 


“zaštitu od glodavaca i insekata itd. 


Prostorije unutar pogona 
moraju biti funkcionalno 
raspoređene. 


> To znači da prostorije moraju biti 
raspoređene u skladu s tehnološkim 
procesom proizvodnje i prometa, tako 
da su pojedine faze proizvodnje ili 


prometa od njihova početka do kraja 
u jednoj liniji. Samo će ge tako spri- 
ječiti križanje nečistih s čistim poslo- 
vima i spriječiti onečišćenje sirovina, 
poluprerađevina ili gotovih proizvo- 
da mikroorganizmima - uzročnicima 
kvarenja hrane ili mikroorganizmima 
- uzročnicima otrovanja hranom. 
Daljnji je uvjet za održavanje hi- 
gijenskih uvjeta u proizvodnji i pro- 
metu hrane prostornost, tj. potrebna 
kvadratura i kubatura prostorija. 


Veličina prostorija 
mora odgovarati 
opsegu poslova i broju 
zaposlenih osoba. 


0 


Slika 1, Funkcionalni raspored prostorija 


inaa sirovina i osoblja; 1. skladište ambalaže; 2- sanitarni blok ; 3 — skla- 
94 - priprema; 5 — obrada; 6 — skladište gotovih proizvoda. 


XA 


TATE? hammer sie“ aaa o 


rasti 


STA RKLJEKEI““ 


e“ u A ps ia 


h rostorij i 
uo nagib prema ._ ikona ni svijetlom porozn 
“naa (u mokrome odjelu pogonai % va dis 
Moraju biti građeni * Bane, > (polikolo 
Zajućeg, za tekućinu nepropusnoga jer se e PMf-mji ahe T 
materijala koji Omogućava lako odr- Sračak boj 
žavanje čistoće. Otvor odvodnoga kapljice vode. Spoj poda sa zika 
kanala treba biti zatvoren rešetkom = preporuča se izvesti oblo (slika 3 
koja sprječava izlaz glodavaca iz ka- hoz 
nalizacijske mreže u prostoriju. Ispod 
rešetke, a iznad otvora odvodoga ka- 
nala, mora biti ugrađeno zvono, dok 
se u odvodnoj cijevi treba ugraditi 
tzv. sifon koji sprječava širenje smra- 
da iz kanalizacijske mreže (slika 2.). 


zd 
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| Slika 3. Spoj zida i poda 
: ba 1 — zaobljeni spoj (holker) 


trim kutom. Obli kulo$i 
u oštrims BAR 


Slika 2. Podni zvonasti sifon 
l _ rešetka; 2 — zvono; 3 - priključak 
“na kanalizaciju 


s šungicidni 
M ječava rast plijesni (tZV. fungicid 
Both ili drveni dijelovi dopro- 
"nika, prozora, dovratnika i vrata 
i čisti i neoštećeni. Prozori 
Moraju biti zaštićeni mrežom protiv 
E Lekata, po potrebi i protiv glodava- 
lb (prostorije u razizemlju). Stakla na 
ME ozorima moraju biti čista 1 neošte- 
ME -oa. Vrata na donjemu dijelu, do 30 
m od poda, moraju biti zaštićena od 
Modavaca zaštitnim limom ili mre- 
bom u metalnome okviru. 
|F Glodavci i insekti nepoželjni su 
Bf svim prostorijama u kojima se ru- 
ije hranom. Izravnim dodirom oni 
ečišćuju hranu različitim mikroor- 
anizmima, od kojih većina “pripada 
zorčnicima zaraznih bolesti, napose 
zročnicima crijevnih zaraza. Osim 
ga, glodavci i insekti mogu sadrža- 
ati u sebi klice i lučiti ih na hranu 
metom, a glodavci još i mokraćom. 
i, Pojavu glodavaca i insekata u prO- 
ko Borijama u kojima se na bilo koji na- 
/ in rukuje S hranom spriječit ćemo: 
/ * 9 "mjenom tehničkih rješenja i 
ši, 2 U objektima i u prostorija- 


Bre mazi). 


E oraju bit 


) redovitim od 


š ržavanje igijen- 
: skoga režima ijem higijen 


Pri otklanjanj - 

a aga Ju otpa 

Ki buje Objekta i njegove okoline, 
fi skih "om odgovarajućih zamjen- 
sredstava (otrova), KK 


Objekti i prostorije 
u kojima se rukuje 
namirnicama ne 
samo što moraju biti 
izgrađeni iz čvrstoga 
materijala već moraju 
biti bez pukotina i bez 
rupa u kojima se mogu 
zadržavati glodavci i 
skupljati insekti. 


Doprozornici i dovratnici moraju 
čvrsto prianjati uz zid, a prozori i vra- 
ta moraju se dobro zatvarati. Prozori 
(pogotovo ljeti) moraju biti zaštićeni 
mrežama protiv insekta, a donji dio 
vrata mora biti presvučen limom 
u visini do 30 cm od poda. Otvor 
odvodnoga kanala, koji se nalazi u 
slivniku, mora biti zaštićen. Otvori 
ventilacijskoga uređaja moraju tako- 
đer.biti zaštićeni od ulaska insekata. 
Čvrsti otpadci moraju se skupljati u 
posebnim :posudama za otpad s po- 
klopcem i odlagati tako da je one- 
mogućen pristup glodavcima i inse- 
ktima. Ako postoji dvorište, mora biti 
uredno, bez otpadaka, bez dotrajale 
ambalaže, strojeva i drugoga otpada. 

U svim prostorijama .i u okoli- 
ni objekta treba održavati. čistoću 
redovitim uklanjanjem otpadaka 1 
pranjem površina. Poznato je.da_ su 
odlagališta otpadaka, pogotovo onih 


Od hrane (upravo takvih ima 

prehrambenim objektima) : 
Mjesta za zadržav i 
nje glodavaca j 


ajviše u 
<lir Pogodna 
'vanje 1 razmnožava. 
insekata, No i ostalo 


astične posu- 
ih se otpadci 
zilima na ko- 
žnjene 
"2 otpatke treba pomoću ki o 
toplom otopinom deterdženta, potom 
ih dezinficirati što toplijom otopinom 
sredstava za dezinfekciju i pokloplje- 
ne ostaviti na uobičajnome mjestu. 
. Kako je već spomenuto, većina 
sredstava za uništavanje glodavaca 
(deratizacija) i insekata (dezinsekci- 
ja) štetna je i za naše zdravlje. Zbog 
toga tamanjenje insekata i glodavaca 
obavljaju samo stručno osposoblje- 
ne osobe, koje znaju kad i kako će 
postaviti mamce: (meke) s otrovom, 
koju će vrstu otrova upotrijebiti, tko 
će ukloniti postavljene mamce 1 oci 
jeniti rezultat obavljene deratizacije. 
Muhe i ostale insekte možemo 
uništiti različitim insekticidima ra- 
spršujući ih po mjestima na . 
se najčešće zadržavaju. Pritom treve 
voditi računa 0 tome 
skanja iz prostorije us 
za proizv odnju 


bor i površine s kojima hran 


da se prije pr: 
klone sirovine vlagom, > 
hrane i hrana, a pri-. “mikroorga 

a dolazi - 


Svjetlosni izvori Moraju bi a 
stavljeni tako da Svjetlost u progi 
bude ravnomjerno raspoređena 


i promet hrane, radne 
površine i predmeti rada 

moraju imati dovoljnu 
prirodnu ili umjetnu; 
rasvjetu u skladu 


propisanim normativitfi 


Provjetravanje prostorija mei 
obavljati prirodnim putem ili 
tnim (mehaničkim) načinom. 
kretanja (cirkulacija) zraka u pre$i 
riji (tj. izmjena zraka) u jednome$ : 
ovisi o tehnološkome postupku 
rada u prostoriji. Obavlja lisep 
travanje prostorije prirodnim | 
tada se prozori morajv lako E 
i zatvarati. Mehaničkim a 
vanjem (ventlacijom) ; i pr 
se uklanja ika nečiš 
me i htod 


dovodi svježi 212% 


Pomoću klima 
riju se 
ovarajućih filtera) i tem- 


ja \ prosto 


(preko Odg 
perirani zrak, 


tizacijskih uređa- 
dovodi pročišćeni 


Takav zrak oslobođen 


we 


je ne samo mehaničkih onečišćenja 
nego je iz njega uklonjen i veliki dio 
. mikroorganizama. Brzina strujanja 
zraka kod mehaničkoga provjetrava- 
nja mora biti umjerena (0,5 do 0,7 


| msek.). 


dd 


Sanitarni blok ili sanitarni čvor 


blika 10, skupina je prostorija na- 
Tijenjenih zaposlenomu osoblju, a 


Sastoji se od 
Ul tuš kabine i 
Va Sanitami & 
| o odgova 
“8 sTedstvim 


JI 


garderobe, kupaonice 
zahoda s Pretprostori- 


rderoba Se sastoji 


mo od jedne prostorije u kojoj = : 
ovaku osobu nalazi po jedan . ' 
ni ormarić (razdijeljen maajka 
inca): jedan - 
dom na dva pretinca): jeda 
ganje civilne odjeće i obuo6 te drugi 
za odlaganje radne odjeće i obuće. 


Garderobni ormarić mora biti 
izveden tako da se spriječi dodiri- 
vanje radne odjeće s civilnom. Na 
donjemu i gornjemu dijelu vrata. or- 
marića moraju postojati otvori za zra- 
čenje, a gornji dio ormarića (pokrov) 
mora biti ukošen, tako da se onemo- 
gući držanje nepotrebnih predmeta i 
da se lakše uoči prašina. 


češćem) načinu g4 


Garderobne 
prostorije ne smiju 
se upotrebljavati za 

bilo koju drugu svrhu 

Moraju biti odijeljene. 

od ostalih Prostorija 

SVijetle, suhe j 
Provjetravane. 


nicu, gdje se opere ili istušira, nakon 
čega dolazi u tzv. čistu garderobu u 
kojoj oblači radnu odjeću i nakon 
toga odlazi u pogon. Poslije zavr- 
šetka posla radnik prolazi kroz iste 
prostorije, samo obrnutim smijerom. 
U pogonima u kojima se poklanja po- 
tpuna pažnja higijenskim uvjetima, 
radnici prije odlaska u zahod navlače 
posebne ogrtače i gumene papuče, a 
nakon toga ih, tj. prije ulaska u radne 
prostorije - skidaju. 


Za zaposleno osoblje 
koje radi s hranom mora 
se osigurati dovoljno 
zahoda i pisoara. 


“> Na 20 zaposlenih žena, odnosno 
30 muškaraca treba osigurati najma- 
nje jedan zahod. Zahode za zaposle- 
no osoblje ne smiju koristiti strane 
osobe. Naime, osobe koje na bilo koji 
način dolaze u dodir s hranom, prema 
postojećem su propisu pod stalnim 
zdravstvenim nadzorom, pa bi upo- 
raba zahoda od strane drugih osoba 
(od kojih neke mogu biti i kliconoše) 
predstavljala mogućnost prijenosa 
mikroorganizama štetnih za ljudsko 
zdravlje. Svaki zahod mora imati toa- 
letni papir i uređaj za ispiranje školj- 
ke vodom. Pod, zidovi, vrata, provje- 
travanje i rasvjeta zahoda moraju biti 
izvedeni na već opisani način. Ispred 


PRN 


om VI 
OM, Četkicom 


M dezinfekc::. 
stvom) te s uređajem Pee t 
sušenje Opranih ruku (leko 
đaj na topli zrak ili Papirnati caj 
za jednokratnu uporabu), Uo 
platnenih ručnika za sušenj 
napose zajedničkih, nije dop 
Vrata prostorije ispred zahoda 
bi se zatvarati automatski da se: 
čistoća opranih ruku. A 
Prostorije sanitarnoga čv 
muškarce moraju biti odij 
prostorija sanitarnoga čvora 
a zimi se moraju grijati (pogaš 
kupaonice, garderobe i prostorlišša 
održavanje osobne higijene žeriš 


HIGIJENA UREĐAJAŠ 
PRIBORA 1 


Strojevi, uređaji, alat, prid 
druga oprema namijenjena [iš 
hrane, a pogotovo oni dijelo d 
dolaze u neposredan dodir sa huši 
moraju biti izrađeni od ma | 
koji ne mijenja prirodni sasta 
bine gotovih proizvoda. mi. 
upotrebljavaju strojevi, U" u. 
bor načinjeni od nehrdaj ii H 
od posebnih plastičnih mača HK. 
stakla i sl. Površine strojev 2 
pribora i opreme moraju 


“ jeva na kojima se radi sa 
i latke, bez udu- 


I ju biti £ 
oo anas se drvene 


i ma i međuprostora. Da . i 
Yo vršne sve više zamjenjuju meta! 
' m a ondje gdje to nije moguće 
E sme rezanje mesa, narezaka i sl.) za- 
jenjuju se plastičnim materijalima, 
ji su otporni na zarezotine od noža 
2. diodobno ne tupe njegovu oštricu. 


Žaen od nehrđajućega čelika pa 


E a toni iz uporabe jer ge ni naj- 
a | Reniim Pranjem i dezinfeci; | 
D amedanić nfecijom ne 
Organ 


sitni pribor danas je većinom >“ 


jemo održavanje ne zadaje nika«. 
se. Preteškoće, Oštećeni pribor i posuđe | 


očistiti ni osloboditi 
Izama, | 


> nečistoća, Primj 
Vrća , voća i sl, 

. << Povremeno č 

. Zinfekcijom oba 

io irebno, npr. kad 

< Kad su rasuti pr 


sljašiu nev i , a, 
: Kcija ob m oličenje Pranje i dezinfe- 


inui čišće- 
kidno (kontinuirano) č 
. CI .. 
nje pranje i dezinfekoj! ie 
-i 4 : : 
povremeno čišćenje, pranj 


zinfekciju. 


Svrha čišćenja, 
pranja i dezinfekcije 
u objektima za 
proizvodnju i promet 
hrane, uklanjanje Je 
mehaničke nečistoće, a 
time i smanjivanje broja 
mikroorganizama na 
tretiranim površinama. 


Prema učestalosti razlikujemo: 
* ..dnevno čišćenje, pranje i dezinfe- 
“kciju 
* tjedno čišćenje, pranje i dezinfe- 
kciju 
* «generalno čišćenje, pranje i dezin- 
“: fekciju. 
Mrmrkmkkodo 
se na radnome ed u adna 
rada sufi e m jeja 
ju otpadci i ostala 


erice otpadci od po- 


išćenje i pranje s de- 
vlja se kad je to po- 
Je proliveno mlijeko, 
OlZvodi i sl. 


| avlja Se obično nakon zavr- 
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šenoga rada ili između 
Pojedine smjene. 

Tjedno čišćenje, Pranje i dezin. 
fekcija obavlja se Potkraj tjedna kad 
pogon miruje, a generalno čišćenje, 
Pranje i dezinfekcija dvaput na godi- 
nu, no ako je Potrebno, i češće, 


prekida rada 


Za čišćenje, pranje i 
dezinfekciju pogona 

treba osigurati posebnu 
ekipu radnika. 


Obavljaju li taj posao radnici na- 
kon završenoga rada, obavljaju ga 
umorni, površno i “na brzinu“. Po- 
sebno angažirani radnici za čišćenje 
dolaze na posao odmomi, pa su i re- 
Zultati takva čišćenja, pranja i dezin- 
fekcije bolji. 

Uz organizaciju rada vrlo je va- 
žan i plan (redoslijed) čišćenja, pra- 
nja i dezinfekcije. Ne obavlja li se taj 
posao ustaljenim redoslijedom, vrlo 
često dolazi do ponovna onečišćenja 
(rekontaminacije) već očišćenih i de- 
zinficiranih površina. Spomenuti po- 
sao treba obaviti ovim redoslijedom: 

Pribor koji služi za rezanje i distri- 
buciju hrane (noževi, viljuške, žlice, 
hvataljke i sl.) treba oprati u trodijel- 
nome sudoperu. Najprije se opere u 
toploj otopini deterdženta (radi ukla- 
njanja masnoće). Nakon toga mii 
pribor uranja se u vruću otopinu i - 
stva za dezinfekciju u trajanju od 3 do 


5 minuta. Dezinficiran; pri 
hne se Pod mlazom Što t 
da se što jače Zagrije ; 


brže osušiti, Tako isplahnuj ca 
OSUŠI se cijeđenjem, a ne pisi 
lje 


krpom. Osušeni Pribor do ia 
uporabe treba čuvati na mjestu zaš 
Cenome od prašine i od insekata, 
Stroj za usitnjavanje Oraha, mak 
stroj za mljevenje mega itd. tret 
isključiti iz električne mreže kako g 
bi došlo do električnoga udara pri] 
kom pranja. Potom se Stroj rastavi, 
S rastavljenih dijelova stroja uklon 
se grube čestice hrane(oraha, make 
mesa itd.). Rastavljeni dijelovi zatin 
se operu u toploj otopini deterdžen 
ta. Mehanički čiste dijelove treh 
staviti u što topliju otopinu sredstv: 
za dezinfekciju, u kojoj ostaju 3 do 
minuta. Dezinficirani se dijelovi po 
tom isplahnu pod mlazom što topli 
je vode, tako da se osuše od vlastit 
topline. Nakon sušenja (cijeđenjem, 2 
ne brisanjem krpom!) stroj se pono 
vno složi i prekrije čistom plastično 
folijom (ako je stroj fiksan na m 
ili se pohrani na mjestu zaštićeno E 
od insekata i prašine. i. 
S radnih površina porat PE 
va i sl.) ukloni se gruba otopinom 
i ata kirok La 
deterdženta i obrišu ee stava Za 
nakvašenom otopinom S E 
dezinfekciju. 


» 


4 
I 
\ 


radnih površina 
plime am, operu i dezindcinjh ke 
"mičke pločice na zidu u blizini radnih 
' stolova (ako takvi postoje) koji su 
Še rislonjeni uza zid. 

i: Na kraju se očisti pod od grube 
iq nečistoće i opere toplom vodom ko- 
m t joj je dodan deterdžent. Ako treba, 
“; dezinficira se i pod. 

"WW. Čišćenje, pranje i dezinfekcija 
ČeX rashladnih uređaja bilo koje vrste 
ie * (rashladne komore, rashladne vitrine, 
i gi komore za čuvanje duboko smrznute 
bh | namirnice, zamrzivači, hladnjaci i sl.) 
"2 treba obaviti ovim redoslijedom: 

Si e Isključiti rashladni uređaj iz elek- 
it! trične mreže, isprazniti ga i osta- 
os o vitidase otopi led na isparivaču i 
 naunutrašnjim stijenkama rashla- 
dnoga uređaja. 


| : + Nakon pranja 


tet LA 
bia 


us a .S 
i * Ukloniti vodu i dijelove leda te 


X" grubu nečistoću. Nakon toga 
ak i% 

". uređaj iznutra oprati toplom oto- 
&# > Pinom sredstva za pranje (deter- 


#. dženta), 
Očišćen i opran rashladni uređaj 
Ki dezinficirati sredstvom namijenje- 
o Tim za dezinfekciju u prehrambe- 
x nim objektima, koji pripremamo 
& | POuputi proizvođača. 


£. po dijelove rashladnih uređa- 
#. ri ia ih ima) temeljito izribati 

Ho m it 1 - 
Še g oplom otopinom de 


Moa enta, Potom ih dezinficirati i 
Ka. Viti SUŠIti na mjestu zaštićeno- 
si Od prašine i insekata. 


» Suhe drvene police ili trepe posta- 
viti u rashladni uređaj, zatvoriti 
vrata (osim rashladnih vitrina i 
otvorenih zamrzivača za čuvanje 
duboko smrznute hrane) i uređaj 
staviti u pogon; tek nakon toga 
mogu se u očišćeni, oprani i de- 
zinficirani uređaj staviti namirni- 
A 

Strani miris iz rashladnoga uređaja 
uklanja se dezodoracijom, bilo 
primjenom ozona (proizvedenoga 
posebnim uređajem) ili odgovara- 
jućim dezodoransom (sredstvom 
za uklanjanje mirisa). 


PROVJERAVANJE UČINKA 
ČIŠĆENJA, PRANJA I 
DEZINFEKCIJE 

Učinak čišćenja, pranja i dezinfe- 
kcije prostorija, strojeva, pribora, pa 
i ruku zaposlenoga osoblja provjera- 
va se mikrobiološkom pretragom, tj. 
ispitivanjem mikrobiološke čistoće 
tretiranih površina, Tim ispitivanjem 
utvrđuje se broj mikroorganizama 
na jedinicu površine (1 cm2) ili na 
jednicu volumena (1ml). Pretragom 
se utvrđuje prisutnost mikroorganiza- 
ma, kako onih koji izazivaju otrova- 
nje hranom (stafilokoki, salmonele), 
tako i onih koji potječu iz sadržaja 
crijeva životinja i ljudi (koliformne 
bakterije i dr.). U tu svrhu stručnjaci 
kontrolnoga laboratorija određenoga 
poduzeća ili stručnjaci inspekcijskih 
službi  (sanitame ili veterinarske) 
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uzimaju uzorke s različitih mjesta u 
pogonu. Tako se S radnih površina, S 
ruku zaposlenoga osoblja, s čaša, ša- 
lica itd. uzimaju uzorci obriskom. Iz 
boce i kante uzorci se uzimaju ispi- 
ranjem. 


Općenito možemo reći 
da je mikrobiološka 
čistoća neke površine 


to bolja što je broj 
mikroorganizama na 
njoj manji. 


1 obratno, na nečistim površina- 
ma broj mikroorganizama na jedini- 
cu površina ili na jedinicu volumena 
vrlo je velik. 


Prodaja hrane 


Prodaja u prostorijama 

Najmanji uvjeti što ih moraju 
ispunjavati poslovne prostorije, opre- 
ma i uređaji u prodajnim objektima 
trgovine na veliko i malo, kao i uvje- 
ti za prodaju robe izvan prodajnih 


objekata određeni su Praviln 
minimalnim tehničkim uvjet 
poslovne prostorije u kojima 
vlja trgovina i posredovanje 
vini i uvjetima za prodaju roh 
prostorija. 


Opće odredbe 


Prostorije moraju  udovoljavati 
uvjetima određenim građevinskim, 
sanitarno-tehničkim i drugim propi- 
sima. Z 

One moraju biti izgrađene, uređe: 
ne, opremljene i priključene na obje 
kte i uređaje komunalne infrastruktu“ 


ikom 


Se oba. 
u trgo. 
€ izvan 


BI 


re - vodoopskrbu, odvodnju otpadnih! 
voda i elektroopskrbu u skladu s te“ | 


hničkim propisima, : 

Priključkom na javnu vodovodni 
mrežu osigurana je opskrba dovolj- 
nim količinama zdravstveno ispravne 
vode za piće. U mjestima u kojima ne 


postoji javni vodovod takvi objekti 


opskrbljuju se vodom preko kućnoga: 
vodovoda (hidrofor) iz bunara, cister= 
ne ili iz nekoga drugog izvora, tako 
da se voda od rezervoara (hidrofora) 
do potrošnih mjesta u objektu dovo“ 


di pod pritiskom. I voda iz vlastito- 


ga vodoopskrbnog objekta u svemu 


+ PJE i m 
mora odgovarati uvjetima propise!“ 


za pitku vodu, : 


: FOfe“ 
Otpadne vode moraju se jon 


nim sustavom odvoditi iz neče 
objekta do uređaja za skupljarj : : 
dnih voda ili do uređaja za 1) 


ima za 


praenomen o e o, 


najgora 


cioniranje i konačno ispuštanje 
tia recipijente. | 
. Z otpadne tvari moraju se, UZ 
I ofo sanitamo-higijenske i te- 
E njet redovito odstranjivati 
M prodajnoga objekta. 


F Cilj je svih propisanih 
Ki Snitamo-tehničkih, ai 
il drugih mjera sačuvati 
"| Kakvoću i zdravstvenu 

ispravnost hrane. 


Prodavaonica je prostorija u ko- 
joj se obavlja trgovina na malo od 
> majužega do najširega izbora robe 
: Široke potrošnje, a u kojoj je prodaja 
. Tobe organizirana tako da zaposleno 
osoblje uslužuje kupce na uobičajen 
(tradicionalan) način, ili kao prodaja 
Putem *amoposluživanja, a djelomi- 


Uj preko automata u sastavu pro- 
Vaonice, 


Pri Nm 

kaj Površina ispred proda- 
: > Mora biti uređena na način 
ko čišćenje i odr- 


U prodavaonici i 
(Ma, Unutar proda. 


vaonice hrana mora biti izložena po 
vrstama i uredno složena. 

Kruh i pecivo moraju biti uredno 
složeni na policama, zaštićeni od pra- 
šine, insekata i od izravnoga dodira 
rukama potrošača. Pri prodaji kruha 
i peciva mora na tezgi stajati bijeli i 
čisti papir, u koji se potrošaču zamata 
kruh ili pecivo. 

Mliječni proizvodi i naresci koba- 
sica ili šunke zamataju se u bijeli i či- 
sti papir, koji u pogledu zdravstvene 
ispravnosti mora odgovarati uvjetima 
za opremu koja dolazi u neposredan 
dodir s namirnicama. 

Osobe koje poslužuju kruh, peci- 
vo, mliječne proizvode i suhomesnate 
nareske ne smiju posluživati i hranu 
koja bi mogla onečistiti te proizvode 
(svježe meso, ribe, meso peradi sl.). 

Hrana koja se prodaje u rasutome, 
tzv. rinfuznom stanju mora se čuvati 
u posebnim pretincima, ili u odgo- 
varajućim vrećama, koji moraju biti 
zatvoreni. | i 

Masti i ulja prodaju se u original- 
noj opremi. x 

Za čuvanje u prodaji lako pokvar- 
ljive, duboko smrznute hrane, hrane 
koja jako miriše i one koja lako po- 
prima mirise vrijede načela navedena 
u poglavlju Čuvanje hrane u prome- 
tu, m. 

Svježe meso može se prodavati u 
prodavaonici hrane pod uvjetom daše., 


prodaje u posebnome dijelu prodava- 
onice, na posebnoj tezgi s posebnim 
priborom. Prodaju mesa obavljaju 
posebni prodavači mesarske struke. 


Hrana ne smije biti smještena 
izravno na podu prodavaonice ili ne- 
posredno uz robu čija svojstva mogu 
štetno djelovati na njezinu kakvoću i 
zdravstvenu ispravnost. 


Izlozi u kojima se hrana izlaže 
moraju biti zaštićeni od sunca metali- 
ziranim staklom ili žaluzinama. Lako 
pokvarljiva hrana ne smije se izlagati 
u izlogu. si 

Podovi prodavaonice moraju biti 
izvedeni od glatkoga materijala koji 
se može lako čistiti (teraco, kamen, 
keramičke pločice, razne umjetne 
smjese i sl.) i koji ne smije biti kli- 
Zav. 

Zidovi i stropovi prodavaonice 
moraju biti neoštećeni, uredno obra- 
đeni i okrečeni. U dijelu prodavaoni- 
ce u kojemu dolazi do jačega prljanja 
zidova (gdje se prodaje svježe meso 
i sl.), zidovi moraju biti obloženi ke- 
ramičkim pločicama do visine od 1,8 
m. Prodavaonica mora imati osigura- 
nu dnevnu prirodnu ili umjetnu osvi- 
jetljenost, osigurano provjetravanje 
te odgovarajući uređaj za grijanje. 

Prodavaonica u kojoj se peku 
pilići, meso ili kobasice mora imati 

i dodatni uređaj za umjetno provje- 
travanje, odgovarajućega kapaciteta 
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odzračivanja, kojim se osi 
tpuno odvođenje onečišće 
iz prodavaonice. 

Prodavaonica u kojoj Se prodaje 
kruh, pecivo, meso, riba, mesni ; mli- 
ječni proizvodi te voće i povrće koji 
nisu u originalnome pakiranju mora 
osim standardne opreme za prodava. | 
onice (police, tezge, prodajni stolovi, 
gondole, rashladne vitrine) imati i 
umivaonik za ruke s tekućom toplom 
i hladnom vodom. 

Osim prodajne prostorije, proda- 
vaonici pripadaju i tzv. pomoćne pro-. 
storije: 


noga Zraka 


3 
4 
I 
ja 
KJ 
a 
Ej 
i 
i 


* prostorije i prostori za priručno 
skladište 
* prostorije za odlaganje pokvarlji- 
vih otpadaka 
e sanitarne prostorije za zaposlene 
* sanitame prostorije za kupce, ' 
ukoliko je korisna površina pro- 
davaonice veća od 600 m“. Žž 
Veličina i opremljenost sanitarnih . <, 
prostorija za zaposlene mora odgova 
rati broju zaposlenih u prodavaonici 
Ukoliko u sklopu prodavaonice 1& 
postoje sanitarne prostorije, onda *. 1 
njihova uporaba za potrebe zaposle+ EI 
nika mora osigurati na udaljenosti : 
najviše 100 m od prodavaonice, už ' 
uvjet da ga koristi osoblje koje je 
kođer pod zdravstvenim nadzoro“ KM 
Ako se u sklopu prodavaonice? h 
moraju osigurati sanitarne pro 


storije -- 


i 


t 


: d s pisoarom, pret- 
arce (Zaho | 

ne umivaonikom | iekućom 

odom) te za žene 


rostor S umivaonikom 1 


| obavljati 
zA na tržnicama na malo; 
"a ukioscima; > 
b “+ naklupama izvan tržnica; 
.* putem pokretnih prodavača; 
:. * putem automata; | 
* nasajmovima. 
Tržnica na malo 
sna Tržnica na malo predstavlja ure- 
deni prostor i zgrade, na kojima se 
; Obavlja Prodaja hrane i druge robe u 
šklađu s propisima i tržnim redom. 
> Tržnica mora imati: 
| 4 kn skladišni prostor, 
5 be ' čuvani prostor za sprema- 
tek Je Vaga, suncobrana i 
bi: Pribora za prodavanje, 
edo opadala, Prostor za odlaganje 


* dovol; 
olja i sani 
ns Jan broj sanitarnih 


trebe zaposleni Prostorija 
. Sadi; "POSlenika ztvoreno- 
Pag Sla tržnice, 

Ša 


s 
1 Oroj sanitarni 
da ene sanitarnih Prostorija 
še * “" Prodavača i kupaca. 


Na tržnici se obavlja prodaja poljo- 


privrednih proizvoda: 
e voćai povrća 
mliječnih proizvoda vlastite proi- 


zvodnje 
* jaja 
cvijeća. 
Unutar tržnoga prostora mogu se 
postaviti boksovi namijenjeni prodaji 
hrane (mesnice, prodavaonice kruha i 
peciva, prodavaonice mlijeka i mlije- 
čnih proizvoda, ribarnice i sl.) ili bo- 
ksovi za pripremu jednostavnih jela 
(npr. prženi krumpir, pečene ribe, će- 
vapi u somunu, burek, hot-dog i sl.). 
Najjednostavnija je prodaja takvih 
jela za visokim stolovima, uz koje 
potrošač konzumira hranu stojeći. 

Prema načinu na koji se hrana 
nudi potrošaču, razlikujemo otvorene 
i zatvorene tržnice te tržnice koje su 
djelomično otvorene, a djelomično 
zatvorene. 


Kod nas najčešće prevladavaju 
tipovi otvorenih tržnica, tj. tržnica 
smještenih na prostoru koji nije nat- 
kriven. Zatvorene tržnice smješte- 
ne su u natkrivenome prostoru. Bez 
obzira na to o kojemu je tipu tržnice 
riječ, ona mora biti smještena u rela- 
tivno mirnome i što je moguće ma- 
nje onečišćenome dijelu naselja. Ona 
mora biti u blizini stambenoga dijela 
naselja, a podalje od glavnih prome- . 
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tica. Pristup tržnici mora bili osigu. 
ran za sve vrste vozila. m 

Tržni prostor otvorene irenice 
mora biti izgrađen od materijala ne- 
propusnoga za vodu, U. betoniran, po- 
pločen keramičkim ili njima sličnim 
pločicama ili asfaltiran. Pod mora biti 
neoštećen (bez rupa i uđubina) i uko- 
šen, tako da oborinske vode mogu 
otjecati u slivnike koji su priključeni 
na kanalizacijsku mrežu. 

Stolovi na tržnici moraju biti od 
materijala koji se lako čisti, pere i de- 
zinficira. Zbog toga se drveni stolovi 
(odnosno klupe) sve više zamjenjuju 
stolovima izrađenim od kamenštine 
ili plastične mase. Stolovi na tržnici 
moraju biti svrstani u redove, a pro- 
daja hrane mora biti organizirana 
tako da se istovrsna hrana prodaje u 
jednome ili u više zajedničkih redova 
stolova (ili klupa), odnosno boksova 
ili kioska, 

Zatvorena tržnica je takva tržnica 
U kojoj je cijeli prodajni prostor pod 
krovom. U Pogledu higijensko-tehni- 
čkih i sanitarnih uvjeta, zatvorena 
tržnica mora odgovarati zahtjevima 
Propisanim za prostorije u kojima se 
hrana čuva i stavlja u promet. U sklo- 
PU Zatvorene tržnice, u pravilu, po- 


sluje zajedničko skladiši i 
Za čivanje hrana ište hladnjača 


tipa tržnice mora se 


Na prostoru bilo kojega | | 


postaviti dostatan broj 
posuda s Poklopcem 
za odlaganje Čvrstih 

otpadaka. 


Treba spriječiti dodirivanje hrane 
rukama kupaca i prodavača te kušanje 
pojedine hrane žlicama, noževima jlj 
priborom kojim se ta hrana reže ; di. 
jeli. Vaga za vaganje hrane mora biti 
besprijekorno čista. Hrana koja se 
brzo kvari i koja se lako kontaminira 
treba se obvezno prodavati u odgova- 
rajućoj opremi, a za njihovu prodaju i 
čuvanje moraju se osigurati rashladni 
uređaji. Svi prodavači hrane moraju 
obvezno posjedovati pamučni ogrtač 
te kapu ili rubac za glavu. Prodaja 
mesa i mesnih proizvoda, prodaja 
mlijeka i mliječnih proizvoda, ribe, 


školjkaša itd. na otvorenoj tržnici ob- | 


vezatno se obavlja u kiosku, dok se 
druge vrste hrane (povrće, voće itd.) 
mogu prodavati na klupama, tj. na 
nenatkrivenome dijelu tržnice. 


Hrana u orginalnoj 
ambalaži može se 


prodavati samo u 
zatvorenome dijelu 
tržnice. 


| ha 
Predmeti opće uporabe aa 
za osobnu higijenu, njegu te uljeP* 


j dstva za održa 
bi anje 16 prodavati sa 
vanje či dio tržnice uređen 


pisane. eta, 

Hm proda .. ie atmosferskih i 
E gorani od štetm 
E calih utjecaja. 
e je prostorija u kojoj se hra- 

zu prodaje kroz odgovarajući otvor 
za samome kiosku, bez ulaska kupa- 
au prodajni prostor. 
'— Kiosk u kojemu se prodaje kruh, 
ivo, meso, riba te mesni i mlije- 
pizvodi koji nisu u orginalnome 
mora biti opremljen umiva- 


Za ruke s tekućom toplom i 
odom. 


Kiosk mora imati 
- OSigurane sanitarne 


Prostorije za Potreb 
4 Zaposleng s 


i 


svakodnevno otklanjanje smeća. 

Za prodaju lako pokvarljive hrane 
mora se osigurati odgovarajući uređaj 
s niskim temperaturama za njezino 


čuvanje. . 

Za prodaju lubenica, dinja, papri- 
ke, zelja, krumpira te drugoga voća 1 
povrća potrebno je osigurati podme- 
tače koji moraju biti uzdignuti od po- 
vršine tla. 


Za prodaju hrane na: 
klupama potrebna je 
prethodna suglasnost 
sanitarne inspekcje. 


je Koji su najmanji uvjeti određe- 
ni Pravilnikom o minimalnim 
< «tehničkim uvjetima za trgovine 

"< hranom? “o . 


OJe prostorije mora ima 
oVinana malo?“ 


Sadržaj 
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SUZBIJANJU ZARAZNIH BOLESTI 0000000000000 aaa nana, 3 
Podjela mikro0rpiniZBIMa asa cansicaca Kaka 10 KAN IA donosio, 
Uvjeti nastanka zaraznih bolesti ............eececeo situ yam 6 
Znakovi zaraznih bolesti i (i 
Podjela zaraznih bolesti ........ oiasićšiniaak i jiko o SRRRnama 11 
Uvjeti koji pogoduju pojavi i širenju zaraznih bolesti 

u prometu hranom na veliko i malo ......000000aaaana vana ananasa nana, 12 
HIGIJENSKI UVJETI U PROMETU HRANOM NA 

VELIKO IMALO ....... ena REVE neonske. 15 
oh] emo mRNA 16 
o, mmm... 31 
Konzerviranje hrane ....0000000 00v aaa 34 
Zdravstvena ispravnost hrane ...................................... ARAN 38 
Higijena prostorija, uređaja, pribora i i: Preeent RR 58 
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hrane 


' vno zdravstvo “Dr. Andrija Štampar 


A ijena prostorija, uređaja, pribora i opreme 


Brkljačić, dr. med. 
ki ured za zdravstvo Grada Zagreba 


enovni pojmovi o širenju, sprečavanju i suzbijanju 
aznih bolesti 
Zeljko Slemenšek, dr. med., specijalist epidemiolog 
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